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Prefacio 


Hace  37  aikos,  d  autor  pubUoó  una 
hlstoila  de  las  especies  frutales  de 

América  equinoccial'.  Ha  transcurrido 
desde  entonces  un  tercio  de  siglo  en  el 
que  se  han  acumulado  nuevas 
referencias  que  conviene  clasííicar  y 
pubUcar  para  beneficio  de  los  lectoiies 
por  varias  razones:  una.  la  primera 
edlcidn  de  la  obra  mencionada  se  agotó: 
otra,  el  consumo  de  las  frutas  se  ha 
consolidado  cada  vez  más  en  muchos 
países;  en  consecuencia,  nnalmcnte. 
hay  mayor  interés  en  la  actualidad  por 
obtener  información  sobre  el  tema. 

Esta  nueva  versión  de  la  obra 
mencionada  presenta  algunos  cambios 
fácilmente  distinguibles: 

•  El  área  geográfica  estudiada  se 
Umitaba  a  unos  13  grados  a  lado  y 
lado  de  la  linea  equinoccIaL  Aquí 
fue  ampiteria  hasta  los  tróficos  y. 

por  consiguiente,  contieno  especies 
que  no  habían  sidd  tenidas  en 
cuenta  (de  113  estudiadas  antes  se 
pasó  a  433  en  esta  obra). 

•  Las  espedes  frutales  tratadas  en  esta 
obra  no  son  sólo  las  cultivadas, 

como  ocurrió  en  la  primera  obra:  se 
mencionan  también  especies 
prolocultlvadas,  protegidas  y  aun 
silvestres.  Las  dos  primeras  se 


1.      "Plantas  culttvadas  V  aiiimale-s  domésticos  en 
AincrítH  equinoccial  .  Tomo  1;  Fnjlales.  Cali. 
Inqirenta  DrpartamenUd.  1963.  547  p. 


trataron  en  un  libro  publicado 

13  años  después  de  la  aparición  de 

la  primera  obra;^  las  silvestres  se 
estudiaron  en  otro  trabajo 
¡)rf¡)arado  en  1973  y  publicado 
sólo  en  1987,  que  contenía 
233  especies.^  Se  indicará,  por 
tanto,  en  esta  obra  a  cuál  de  estas 
tres  categorías  pertenece  la  planta 
que  sea  objeto  de  estudio. 

Se  amijlían  también  en  esta  obra 
conceptos  que  apenas  se  esbozaron 
antes.  Por  ejemplo,  los  usos 
diversos  de  las  frutas  según  su 
estructura  y  composición,  y  el 
carácter,  quizás  recalcitrante,  de 
alcnnas  de  ellas  que  impone  un 
proceso  de  cocción  o  tostado  que 
las  haga  consumibles.  Se  divide, 
por  tanto,  la  obra  en  dos  partes: 
una  sobre  los  frutos  que  se  pueden 
consumir  en  fresco  sin  preparaddn 
previa  y  olra  sobre  los  que 
requieren  aprestos  culinarios. 

Se  Incorporan  muestras  del  folclor  al 
estudio  de  varias  espcdes  pocque 

"Hisioii.i  (le  l.i  vf^iciaclón  natural  y  sus 
componentes  en  la  América  efiulnorrlal". 
Cali.  Imprenta  Departamental.  1975-1976. 
431  p. 

"Contrlbucimit  s  del  amerlnflio  al  hirnestnrde 
la  humanidad  en  el  ramo  de  plantas  útiles: 
Los  frutales'.  En:  Memorias  del  Primer 

Slm]>nslo  Colombiano  de  Etnobotánira 
celebrado  en  Sania  Marta  en  septiembre  de 

1987.  P.15S-174.  Co,..,.od  material 


vü 


Historia  y  Dispersión  de  tos  Fruíales  Nativos  del  Neotrúpioo 


aquéllas  manifiestan  él  saber 
popular.  Las  ooidas  recolectadas 
por  el  autor  (1945-1960)  en  la 
Costa  del  Pacifíco  llevan  un  número 
de  serle,  la  época  en  que  ingresaron 
en  la  colección  y  la  localidad  en  que 
se  encontraron.  E<8ta  infonnadán 
protege  su  autenticidad. 

•    Se  añade  finalmente  Información 
sobre  la  elaboración  gastronómica  de 
algunas  especies. 

Esta  obm  trata  acdament»  de  frutas 
americana»;  las  originarias  de  otros 
continentes,  que  fueron  introducidas  en 
América  desde  su  descubrimiento  por 

los  europ>eos.  se  han  estudiado  aparte.* 
Sobre  ellas  se  dispone,  no  obstante,  de 
nuevos  datos  que  podrían  publicarse  en 
otra  oportunidad. 

Unas  palabras  sobre  las  fuentes 

documentales.  Se  consultaron  más  de 
100  autores  de  los  siglos  XV]  a  XVIIl,  es 
decir,  de  la  época  colonial;  de  ellos, 
varios  no  alcanzaron  a  ver  publicadas 
sus  oinas  en  vida.  Siivan  de  ejemplo 
Bernabé  Cobo  y  Antonio  Vázquez  de 
Espinosa  cuyos  tmbiyos,  ricos  en 
información,  empezaron  a  conocerse 
2  ó  3  siglos  después.  CKIedo  y  Valdés  y 
Pedro  Cieza  sólo  alcanzaron  a  publicar 
una  parte  muy  pequeña  de  sus 
trabcyos:  el  resto  sólo  vio  la  hiz  pública 
con  4  siglos  de  retraso.  Puesto  que  se 
citan  en  esta  obra  con  la  fecha  de  su 
última  edición,  el  lector  desprevenido 
pensaría  que  se  trata  de  autores 
contemporáneos. 

Para  obviar  esta  confiiaiAn  y  para 
situar  a  esos  autores  en  su  ^loca,  se 
optó  por  Indicar  en  la  bibllografia 
solamente  (para  no  recaigar  el  texto)  el 


4.    "Plantas  cultivadas  y  animales  domésticos  en 

America  cqviinoi  c  ial".  Tomo  IV:  F^lantas 
introducidas.  Cali.  Imprenta  Departamental. 
1960.  571  p. 
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aflo  de  la  primera  edidán,  si  la  hubo,  o 
el  año  en  que  se  terminó  la  ol»a*  si  se 

conoce,  o  el  año  de  la  muerte  del  autor 

porque  algunos,  como  CKiedo  y  Valdés, 
rectificaron  o  añadieron  datos  en  sus 
manuscritos  hasta  su  última  hora. 

Se  han  actualizado  algunas 
referpnclas  de  obras  <*Maima  haciendo 

uso  de  sus  ediciones  más  reclenteSt 
como  son  las  de  Arellano  Moreno, 
Caulin,  Cieza,  Jacinto  de  Car%'ajal. 
Oviedo  y  Valdés  y  de  otros  autores.  De 
algunas  obras  se  citan  dos  o  más 
edidones  para  fiudlltar  la  consulta  a  los 
lectores  o  para  permitir  al  lector 
exigente  la  comparación  de  las 
variantes  del  original.  Las  citas  se 
resumen,  en  muchos  casos,  para  no 
alargar  en  exceso  el  texto;  pero  cuando 
hay  detalles  que  enriquecen  la 
información,  se  transcribe  el  pasi^e 
entero  o  en  parte.  Para  aclarar  el 
contenido  de  la  mayor  parte  de  las 
citas,  la  ortografía  se  ha  modernizado, 
especialmente  en  la  puntuación. 
Asuuismo.  para  preservar  los  matices 
del  portugués,  que  no  siempre 
corresponden  a  la  traducción  en 
español,  se  ha  preferido  tranacriNr  él 
texto  origlnaL 

Se  mencionan  en  la  obra  solamente 
los  nombres  indígenas  más  pertinentes; 
para  referirse  a  todos  seria  necesario 
hacer  vma  Investigación  paralela  en  el 
vocabulario  de  las  lenguas  indígenas, 
muchas  de  las  cuales  se  han 
extinguido.  Sobre  los  vocablos 
vernáculos  del  chontaduro.  en  cambio, 
se  hizo  durante  50  años  una  búsqueda 
cuyo  resultado  fiie  la  reoofección  de 
más  de  300  nonibres:  la  razón  de  tal 
investigación  es  que  esta  palmera  se 
presenta  extensamente  en  la  obra  como 
un  modelo  de  especie  frvital  útil,  que 
debería  extenderse  a  las  demás 
especies  americanas.  Figuran  en  la 
obra,  además  de  los  anteriores,  más  de 
1300  nombres  vernáculos. 
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La  escasez  o  la  abundancia  de 
documentación  se  refina  en  el 
tratamiento  dado  a  las  especies 
consideradas.  Algunas  se  despaclian  en 
pocos  renglones  porque,  además  de  ser 
patente  su  carácter  de  frutales 
comestibles,  no  hay  mucha  inlbnnación 
sobre  ellas.  Se  dedican,  en  cambio, 
capítulos  muy  extensos  a  especies 
como  d  cocotero,  el  chontaduro  y  d 
cacao,  sobre  las  cuales  hay  muchos 
datos  en  las  fuentes.  Esta  descripción 
casi  completa  podria  sen  ir  de  patrón 
para  casos  semejantes,  aunque  no  sean 
de  firutales.  Se  excluyeron  de  la  obra 
varias  especies  (no  es  fácil  calcular  su 
número)  que  ni  siquiera  pudieron 
catalogarse  en  la  arbitraria  categoría  de 
"frutas  para  muchachos". 

El  autor  preparó  esta  obra 
aprovechando  d  tiempo  de  que 
disponía  como  jubilado  del 
Departamento  del  Valle.  La  obra  se 

resiente  de  las  condiciones  en  que  fue 
realizada  y  de  las  limitaciones  que 
tienen  Cali  y.  en  general.  Colombia,  en 
materia  de  fuentes  de  documentación. 
Un  ejemplo  es  él  uso  que  se  hizo,  para 
infintmarse  sobre  plantas  mexicanas,  de 
la  muy  deficiente  edición  de  FYancisco 
Hernández  (1943)  porque  no  fue  posible 
consultar  la  nueva  edición  de 
Somolinos.  Aun  en  el  aspecto 
taxonómico,  los  centros  cientüicos  del 
Valle  están  mal  equipados. 

Conrespondió  a  biós  Calvo  obtener 

varias  copias  del  manuscrito  cotí  niiras 
a  mejorar  y  completar  el  texto  primitivo; 


(Hganizó  adcDiás  la  bibliografia  y  los 
Índices  de  los  apéndices,  trábelo  este 
tültimo  que  exigió  la  oiganizadón  de 

centenares  de  nombres  científicos  y 
vailííarrs  (algimos  de  ellos  indígenas) 
que  figuran  en  la  obra. 

El  Dr.  Philip  A.  SUverstone-Sopldn, 
biólogo  de  la  Universidad  del  Valle  en 
Cali,  revisó  amablemente  las 

determinaciones  taxonómicas  y  facilitó 

al  autor  obras  de  consulta  en 
Sistemática  Vegetal,  que  permitieron 
aclarai'  algunas  dudas. 

El  botánico  español  José  Luis 
Fernández-Alonso,  del  heibario  COL, 
revisó  amablemente  la  taxonomía  de  los 

capitules  dedicados  a  las  Dombacáceas. 
El  biólogo  Wilson  De\ia.  curador  del 
herbario  l  ULV  del  Valle.  laciUto  ¿U 
autor  la  obra  de  Cnmquist. 

El  Centro  Internacional  de 
Agrictjltura  Tropical  (CLAT).  cuya  sede 
se  halla  cerca  de  Palniira.  C(ílonibia. 
publica  esta  obra  por  iniciativa  de  su 
Director  de  Recursos  Genéticos,  el 
Dr.  Aart  van  Schoonhoven.  Se  llegó  a 
esta  decisión  gracias  a  las  gestiones  dd 
Dr.  Julio  César  Toro,  del  Centro  de 
Investigación  de  la  Uva  (CENI UVA)  del 
Valle  del  Cauca.  La  Sra.  Gladys  Cedeño 
transcribió,  con  mucha  exactitud  y 
fidelidad,  el  texto  del  manuscrito  final  a 
im  archivo  de  computador. 

El  autor  expresa  su  gratitud  a  las 

entidades  y  a  las  personas  aquí 
mencionadas. 


Víctor  Manuel  Pattño 
Cali,  año  2000 
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El  ser  humano  ha  experimentado 
siempre  un  gusto  particular  por  las 
frutas,  no  exento  de  prejuicios 
individuales  o  grupales.  Los  tejidos 
bucales  donde  reside  el  sentido  del  gusto 
detectan  sabores  áddo.  aliáceo,  amaigo, 
dulce,  pungente  y  salado,  así  como 
innumerables  matices  y  combinaciones. 
El  interesado  puede  consultar  textos  de 
Anatomía  y  Fislologia  sobre  la  materia. 

£1  sentido  del  gusto  responde  a  los 
sabores  en  forma  indtviduaL  En  el 
castellano  se  consagra  este  principio 
casi  desde  el  origen  del  idioma,  es  decir, 
en  los  refranes.  De  unos  80  sobre  el 
tema,  se  seleccionan  los  siguientes: 
"En  materia  de  gustos,  al  mió  me  ajusto". 
"Lo  que  gusta,  a  regla  no  se  ajusta,  gusta 
porque  gusta".  "Quslos  y  coíbras,  los  que 
cada  uno  prefiere  son  los  mejores'  lo 
qu8  a  tí  í8  sabe  a  bumo,  es  para  mf 
veneno" 

(Martínez  Kleiser.  1978.  p.329-330). 

Casi  todas  las  ñutas  americanas, 
aun  varias  que  ahora  se  consideran 
excdentes  desde  todo  punto  de  vista, 
susdtanm  poco  aprecio  entre  los 

europeos  en  las  tres  primeras  centurias 
que  siguieron  al  descubi  iniíento.  A  lines 
del  siglo  XVI,  el  oráculo  de  los  europeos 
sobre  cosas  de  indias,  Acosta.  se 
expresaba  asi: 

"Estos  son  los  melocotones,  maraamsy 
peras  de  Indias,  mameyes,  guayabas  y 
paltas,  aunque  yo  antes  escogería  las  de 
Europa;  otros  por  el  uso  o  afición  quiza 
temán  por  buena  o  mejor  aquella  fruía  de 
InOas' 

(Acosta.  1954.  p.ll9). 

Para  quienes  escribieron  la  relación 
de  Trinidad  de  los  Mn/os.  la  mayoria  de 
las  frutas  loc  ales  "ni  tienen  sabor  ni  olor  ni 
efecto  de  bondad  "  {Morales  I'adron.  1958. 
p.607). 

El  francés  La  Barre,  quien  hacia 
mediados  del  siglo  XVn  estuvo 


(HganJzando  la  colonia  de  Cayena. 

I    opinaba  que  de  irnos  30  géneros  de 
•    frutas  americanas  sólo  el  ananás  o 
piña  podía  considerarse  como  buena 
para  los  europeos  (La  Barre,  1666, 
p.29).  Respecto  a  las  frutas  del 
Amazonas.  e}q[iresaba  esta  qpinidn  el 
misionero  jesuíta  italiano  Pablo  Maroni: 
"A  más  destas  hay  otras  mil  fruticas 
silvestres  con  que  suelen  no  solo  los 
indios  sino  también  muchos  españoles 
entretener  el  apetito  y  mitigar  la  sed  que 
causan  los  ardores  del  sol;  pero 
rñnguna  hasta  aquí  he  encontrado  que 
¡       me  haya  parecido  digna  de  particular 
elogio" 

(Maroni,  1889.  p.ll7). 

I         Aun  la  piíia,  sobre  cuya  bondad 
I   como  fruta  hubo  menos  discrepancia 
en  los  siglos  XVI  y  XVII,  tuvo  algunos 

detractores.  Unos  dominicos  que 

¡    vinieron  a  las  Antillas  no  pijdieron 
comer  las  que  les  ofrecieron  en  San 
Germán  de  Ptierto  Kico  en  1544 

1    "porque  su  olor  nos  pareció  de  melones 
pasados  de  maduros  y  acedos  al  soT 
(Rodi^ez-E>emorizl.  1942.  1.  p.l09). 
De  ella,  dicen  los  autores  de  la  reladán 
de  Trinidad  cU-  los  Muzos  que  era  fnuy 
colérica  y  malsana"  (Morales  Padrón, 
1958.  p.608). 

Las  guayabas,  principalmente, 
fueron  escarnecidas  como  indignas  del 

paladar  europeo.  Los  mismos  frailes 
dominicos  mencionados  en  el  párrafo 
anterior  dicen  de  ellas  que  hedian  a 
chinche  y  que  era  abominación 
comerlas  (Rodriguez-Demorizi. 
loe.  cit.).  Igual  apreciación  se  consigna 
en  la  relacián  de  Tamalameque 
(Latorre,  1919,  p.l9).  Esta  opinión 
estaba  muy  difundida  (\'^argas 
Machuca.  1599.  142v):  pero  Acosta 
distinguía  entre  las  guayabas  de  las 
Antillas,  que  en  su  sentir  eran  ruines,  y 
las  blancas  del  Perú  a^  como  otras 
chicas,  que  él  tenia  por  mejores 
(Acosta,  1954,  p.  118-1 19). 
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Uno  de  k»  grandes  natuxaUstas 
espaAoles  que  vlsttaxon  a  América 

estuvo  mucho  tiempo  en  Paraguay. 
Uniiíiiay  y  Arííentina.  Es  francamente 
escrpiico  sobre  ki  calidad  de  las  frutas 
europeas  uasplantadas  y.  en  cuanto  a 
las  nativas,  tampoco  lo  convencen, 
prefiriendo  sus  tradicionales  nísperos 
(Mespflus).  azufalfas  [Zygfffhus), 
madroños  (Arhutus)  y  zansamoias 
(Azara.  1969,  p.98.  93). 

Esle  desinlerés  por  las  íruLas 
tropicales  adoptó  varias  formas.  En 
ordoianza  del  27  de  sqpttembre  de 
1513.  el  cabildo  de  San  Juan  de  Puerto 
Rico  dispuso  que  cada  español  plantara 
en  2  años,  con  sus  indios,  cuatro 
ejemplares  de  |<ranados.  manzanos, 
camuesas,  albaric  oques.  nogales  y 
castaños  (Coll  y  Tosté.  1914.  p.244)  c^ue 
son  especies  exóticas.  No  se  dice  nada 
de  las  nativas. 

En  Guatemala,  el  relíiíioso  Fray 
Juan  de  San  José,  de  la  Orden  de 
Predicadores,  que  murió  centenario  en 
1692.  ' 

"^sembló  muchas  ñutas  dB  Castilla  como 
menzanas,  higos,  ciruelas  y  sobre  todo 
panas,  en  Cunen.  San  Miguel  y  la 
Sien-a  (...)  para  tener  alguna  cosa  de 
España  con  qué  festejar  religiosamente 
a  un  prelado  o  a  un  amigo'' 
(Ximénez.  1930,  n,  p.497). 

Lo  nativo  se  defaba  de  lado,  quizá 
por  la  razón  que  menciona  un  autor 


venezolano,  ponderando  d  arresto  de 
los  conquistadores  españoles  al 
penetrar  a  regiones  desconocidas: 
hasta  para  comer  una  fruta  nueva  se 

necesita  cierto  ímpetu  audaz 
(Blanco-Fombona.  1922?.  p.253J. 

No  se  pueden  achacar  a  los 
europeos  exctustvamente  los  prefuldos 

sobre  las  frutas  americanas  porque 
entre  los  nativos  se  aceptaban  o 
rechazaban  segi'm  el  í*iisto  o  la  reacción 
individual.  Varias  personas  creen  que 
no  pueden  digerir  ciertas  frutas,  o  d 
consumo  de  ellas  se  asocia  con 
trastornos  digestivos  que  se  han 
experimentado  alguna  vez. 

Este  rigor  se  atemperó  en  los 
escritos  de  varios  europeos.  El  jesuíta 
Francisco  Javier  Eder,  residente 
15  años  en  Mq|os.  provincia  de  Santa 
Cruz  de  la  Sierra,  después  de  hacer 
ima  descripción  detallada  de  las  frutas 
vernáculas,  destaca: 

X)mito  hablar  de  otros  muchos  frutos, 
para  no  aumentar  el  volumen  de  la  obra, 
y  para  que  el  lector  no  adquiefa 
demasiada  afición  a  los  frutos 
ameiteenoe  y  lepugnancia  a  los 

nuestros  con  perjuicio  de  los 
vendedores.  Abierto  esta  el  camino  para 
la  America:  vayan  y  vean  y  avengüen  la 
verdad  de  lo  que  cuento:  vayan  y 
laoFsen  sus  petada/es  oon  tes 
deScadísimas  fiviaa  de  aqueffia  tíena..." 
(Eder.  1791.  p.  103-104;  1888. 
p.51). 
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Capítulo  1 

Los  Europeos  y  las  Frutas 


Prejuicios  sobre  el  Uso  de 
las  Frutas 

Ftntas  españolas  y  europeas 

varios  idiomas  romances  — como  el 
espai^ol.  el  portiijínés,  el  ^alletío  o  el 
italiano —  se  suelen  denominar  Initas 
(en  femenino)  las  de  tipo  carnoso:  el 
inglés  y  el  firanoés  no  establecen  esta 
dtvlsldn.  sino  que  usan  el  vocablo  'fruit* 
en  todos  los  casos.  "Fruta"  es  vocablo 
anticuo  en  español  que  expresa  el 
conce})to  de  "postre"  o  "recalo"  más  que 
de  alimento  propiamente  dicho 
(Corominas.  O,  p.967);  en  efecto,  a 
principios  dd  si^  XVI,  cuando  se 
adoptó  esa  interpretación,  se  ignoraba 
la  composición  química  y  bnmiatológica 
de  las  fmlas.  reveladora,  a  partir  del 
siglo  XLX  de  la  riqueza  de  minerales  y 
vitaminas  de  varias  especies  vegetales. 

Las  primeras  informaciones 
escritas  sobre  ñútales  americanos  se 

deben  a  autores  españoles;  es  bueno, 
por  tanlo.  antes  de  entrar  en  el  estudio 
poraienorizado  de  las  especies  de 
frutales,  echar  una  ojeada  a  las 
concepciones  que  sobre  este  tema 
predominaban  en  la  península  Ibérica 
y,  en  general,  en  el  occidente  de  Europa 
antes  del  descubrimiento  de  América  y 
en  el  tiempo  en  que  éste  ocunía: 

•     Habia  un  prejuicio  medieval  contra 
las  frutas,  sotnre  todo  las  que 


llegaban  en  verano,  porque  en 
esta  estación  eran  más  frecuentes 
las  disenterias.  Además,  se  creía 
que  consumidas  en  grandes 

cantidades  serian  laxativas 
(TannahiU.  1973.  p.l81J. 

•    En  España  cristiana  hubo  oira 
circui»tancia  que  incrementó  el 
escaso  entusiasmo  por  las  frutas: 
ellas  y  todas  las  verduras  eran 
alimentos  preferidos  de  los  moros 
y.  por  extensión,  de  los  moriscos. 
Bleda.  el  apasionado  enernii>()  de 
éstos,  consignaba  su  extraneza  de 
que  se  bañaran  con  frecuencia  y 
de  que  no  sufrieran  daño  alguno 
bebiendo  agua  después  de 
consumfr  pepinos,  berenjenas, 
melones  y  otras  hortalizas  y  frutas 
a  las  cuales  eran  muy  afectos 
(Colmeiro.  1863,  p.66;  Herrera. 
1818.  II.  p.  196- 197).  Con  moüvo 
de  la  visita  de  Carlos  V  a 
Granada,  en  1526.  dice  su 
historiador  que  ese  año 
"fue  muy  abundante  de  pan  y  fruta,  por 
cuya  causa,  y  ser  las  aguas  de 
Granada  muy  delgadas,  murieron 

(Sandoval.  1955.  n.  p.l74). 

Esta  era  una  creencia  de  la 
medicina  europea  de  su  época  que 
estaba  muy  extendida,  coiiio  se 
verá  cuando  se  trate  de  las  frutas 
americanas. 
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•  Se  usaban  en  esa  época  más  bien 
con  fines  medicinales  pero  no  en 
abundancia  (Font  Quer,  1962. 

p.xcviii-ix).  Se  tenía  en  nienta  que 
las  frutas  fueran  conifciiiabk  s  con 
el  vino:  un  médico  español  del  siglo 
XVII.  que  basó  su  otwa  en  refianes 
populares,  consigna  6ste: 
Von  las  peras  vino  bebas»  y  sea  el  vino 
tanto,  que  ande  la  pera  nadando' 
(Sorapán  de  Rleros.  1980,  m, 
p.124-130.  171-172). 

•  Por  oposición,  un  fflósofo  y 
pedagogo  renacentista,  de  visión 
más  amplia,  elogia  las  frutas  (Vives. 

1948.  II.  p.932).  Aun  el  máximo 
tr.unclista  español  sobre  rosas 
aurt)prcuanas.  G.A.  de  Ilem  ra.  al 
hablar  de  los  árboles  abandona  su 
tono  expositivo  y  se  entusiasma: 
"...  En  las  Audas,  placen  verla  ffeaana 
de  las  hojas,  loe  coloms  y  otoms  de 
diversas  maneras  de  flores;  la  variedad 
de  los  sabores  en  la  multitud  de  las 
fructas:  sombras  en  verano:  musiois 
suavísimas  de  pajaritos  que  gorjean  en 
tos  áiboias;  mH  maneras  de  Quetas  que 
suceden  unas  a  oHas,  unas  para  verdes; 
otraspesa  v&xtosy secas.  No  meqtMero 
poner  a  relatar  por  entero  las  lindezas, 
los  provechos  de  las  artx)ledas  y 
fructales" 

(Herrera.  1970,  p.99). 

Pero  el  criterio  que  predominaiba  era 
el  de  los  médicos. 

Frutas  americanas 

Los  hábitos  alimentarios  y  los  prejuicios 
con  ellos  conexos  son  muy  dlñcites  de 
desarraigar;  por  tanto,  no  es  extraño 

que  las  susodichas  prevenciones  se 
extendieran  a  las  frutas  americanas.  De 
las  Antillas,  en  particular,  se  decía  en 
un  documento  del  siglo  XVII: 

"...  aquellas  tierras  abundan  de  nHxhas 
fnjtas,  aunque  gustosas,  nocivas  a  los 
que  no  se  criaron  con  títos,  que  con 


particular  bebiendo  agua  sobre  eHas 
engendran  malos  humores  y 
enfermedades  de  que  con  facilidad  se 
mueren  si  no  hay  prowdenda  de 

curación.  " 

(Araújo  í<i\  era  en  Rodrfguez- 
Demorlzi.  1942. 1,  p.340). 

De  las  de  Portobelo  se  dice,  en 

sustancia,  lo  mismo  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.285).  Se  i^irde 
deducir  de  las  citas  que  algunas 
enfermedades  de  origen  hidrico 
atacaban  a  los  recién  desembarcados  y 
que  este  ^ecto,  en  vez  de  ser  atribuido 
al  agua,  se  imputaba  a  las  frutas.  Los 
descubrimientos  de  Pasteur  sólo  datan 
de  un  si^o. 

Las  fruías  eran  ciaüíiicadas  — como 
los  otros  alimentos  y,  en  general,  como 
todas  las  sustancias —  en  frias  y 
calientes:  para  los  autores  de  la  relación 

de  Portobelo  de  1607.  el  aguacate 
pertenecía  a  esta  última  categoría 
(Torres  do  Mcudo/a,  1868.  IX. 
P.114-115J.  A  mediados  del  siglo  XVII, 
Cobo  resumía  la  opinión  de  sus 
contemporáneos  asi: 

Todas  las  fnitas  que  son  naturales  deste 
Nuevo  Mundo  tienen  por  propiedad, 
generalmente  hablando,  ser  fnas  y 
húmedas,  por  donde  muchas  de  ellas 
son  indigestas  y  poco  sanas;  lo  cual 
procede  de  seria  tierra  muy  húmeda  y 
madurar  casi  todas  ellas  en  tiempo  de 
invierno;  y  esto  naoe  de  eer  estas  Húias 
de  tal  calidad,  que  cuando  verdes  no 
están  agrias  ni  acedas  como  las  de 
Europa,  sino  ásperas  y  secas..." 
(Cobo.  1891.  II,  p.9-10;  1956.  1. 
p.237). 

Todavía  a  fines  del  siglo  siguiente 
persistían  opiniones  semejantes  (Gilii, 
1784.  IV,  p.45-46;  1955,  p.41). 

Un  médico  que  vivió  laii^  años  en 
México,  donde  escribía  en  1591.  trata  de 
e9q>licar  que  las  frutas  americanas 
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carecen  del  sabor  y  la  virtud  que  tienen 
las  europeas,  atribuyéndolo  a  que,  según 
él,  las  plantas  arraigan  superficialmente 
y  las  lluvias  son  abundantes  en  el 

verano.  En  otro  pasaje  opina  que  las 
fnatas  europeas  introducidas  en  el  Nuevo 
Continciilc  no  eran  tan  dulces  y 
sabrosas  como  en  su  lugar  de 
procedencia  (Cárdenas.  1945,  p.d2v-33, 
149V-150).  Otro  médico  español  que 
estuvo  en  varias  partes  del  área 

ciretmraribe  a  fines  del  si^lo  X\'I  v 
principios  c\c\  X\1I.  para  una  sciiora  que 
sufría  de  mal  aliento  recomendaba  en  la 
dieta  "frutas  ningunas  o  las  menos  y 
mefofes  que  fuese  posible".  En  otras 
ocasiones  recetó  varias  frutas 
americanas,  como  la  piña.  el  anón  y  aún 
el  mamey  (Méndez  Nieto.  1989.  p.51,  58. 
157,  229.  238.  424.  443.  470...). 

Los  autores  no  médicos  se  ceñían  a 
la  misma  reluctancia  por  las  frutas 
americanas.  En  Puerto  Rico  las 

consideraban  saludables,  pero  con 
aguardiente  traían  implícila  la  nnierte 
(Abbad.  1959.  p.207),  Kn  Wiu  /uchi.  en 
la  misión  de  los  guaiibcs.  de  l  ocnyo.  se 
atribulan  a  la  humedad  de  una  laguna 
vecina  y  al  consumo  de  frutas  las 
fluxlraies  catarrales  y  las  calenturas. 
Asimismo,  en  el  pueblo  de  At  nj^üita, 
cercano  a  la  Barcelona  de  indios 
Cuaeuas.  las  disenterias  las  atribuía  el 
mismo  autor  al  baño  frecuente. 
porque  en  medio  de  su  pobreza  y 
desnudez,  son  muy  apasionados  por  el 
baño  y  toda  especie  de  frutas  silvestres, 
sin  exc^xión  de  ocasiones  y  tiempo  en 
que  pueden  ser  nocivos,  de  donde  resulta 
la  muerte  de  muchos  pan/ulitos. . . " 
(CauUn.  1966.  II.  p.  121- 122. 
136-137). 

Un  geágrafo  que  escribía  en  1574,  al 
referirse  a  Lima  y  su  entorno,  dice  que 

no  llueve,  no  obstante  lo  cual. 

"háse  hecho  enferma  esta  ciudad  de 
diferentes  enfermedades,  y  sospéchase 
que  por  la  abundancia  de  ñutas  y  Otras  I 


comidas' y  por  las  nieblas  continuas  en 
mviemo 

(López  de  Vdasco.  1971.  p.236). 

Ixjs  subditos  de  naciones  distintas 
de  ICspana  que  lu\ieron  asentamientos 
o  colonias  en  América,  maiiiliestan 
igual  prevención.  Un  escocés  que  vivió 
en  México  y  en  Guatemala  muchos 
años  dice: 

toe  europeos  suelan  pagar  con  la  vkta 
su  gula,  porque  se  atracan  de  unas 
frutas  a  que  su  estómago  no  está 
acostumbrado,  y  bet>en  sin  precaución 
ajuella  agua,  que  por  sí  sola  causa 
peSgrosas  diarreas  a  los  que  llegan 
de  Estaña",  lo  que  repite  después  al 
referirse  a  Portobelo 
(Gage,  1946.  p.31,  296). 

En  las  Antillas  Frant  esas,  un 
religioso  recomienda  como  régimen  a 
los  europeos  que  no  coman  en  exceso 
limones,  narai^os.  higos,  bananos  y  las 

ñutas  del  país.  Está  convencido  de  que 
el  nso  inmoderado  ele  Iriitas  nativéis 
ciiuciulra  bilis.  El  ananás  no  se 
recomendaba  para  mujeres 
embarazadas  Pu  Tertre.  1958,  II, 
p. 122-124.  449,  451). 

Un  residente  de  Surinam  creía  que 

las  disciilcrias  se  producían  por  el 
consumo  de  frutas  no  maduras  (Beiicel, 
1942.  p.93). 

Frutas  Americanas  duiante 
la  Domlnacldn  Boropea 

prevención  contra  las  frutas  por  sn 
sapidez  no  impidió  (juc  a  aluiin  i-.  se  les 
atribuyeren  1  cualidades  benéücas  y 
aun  terapéuticas  o  de  coadyuvantes  en 
la  curación  de  enfennedades. 

En  Puerto  Rico  se  consideraba  que 
el  cocimiento  del  merey  o  paujuy 
(paujil)  servia  para  la  disenteria: 
"el  aghdukx  de  esta  fruta  es  útilísimo  para 
contener  las  evacuaciones  de  sangref, 
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En  cuanto  a  la  guanábana. 
tle  esta  fruta  usem  para  curar  las 

diarreas  y  calenturas:  es  muy  fresca  y 
sana:  el  jugo  extraído  toma  el  color  y 
gusto  de  vino  moscatel,  pero  se  agria 
pronto" 

(Abbad«  1959.  p.206.  245-24Q. 

Desde  ék  petadpto  de  la  dominaclto 

española.  la  guayaba  se  impuso  como 
remedio  de  diarreas,  lo  que  se  explica 
por  su  contenido  tir  taninos.  Se 
presenlaiaii  ejemplos  cuando  se  trate 
en  particular  esta  especie,  apreciada 
por  los  misioneros  Jesuítas  con  el  fin 
indicado  (Mercado.  1957.  II,  p.58).  Un 
médico  la  recomendaba  como 
coadyuvante  para  provocair  el  vómito 
(Méndez  Nielo,  op.  cit..  p.424);  el  mismo 
médico  recetaba,  en  varias  dietas  y 
remedios,  la  pifia  oontia  el  tehnrrirttn 
0Ud.,  p.51)  y  en  un  caso  fdbrll  (Tbld.. 
p.l57,  470);  como  régimen  adecuado  a 
otras  enfermedades,  recetaba  esta 
fruta,  el  anón  y  el  mamey  (Ibid..  p.58, 
238.  443.  485). 

Un  autor  español  confiesa  haberse 
curado  en  Lima  unas  fiebres  con 
dnielas  ^pondias  (Pinelo,  1953, 

p.  xxxii).  Para  otras  frutas  tenidas  por 

los  españoles  como  saludables,  se 
darán  dalos  cuando  se  trate  de  ellas  en 
la  parte  especial. 

De  unos  10  años  a  esta  parte,  se  ha 
Intensificado  en  Colombia,  por  acción 

de  médicos  naturistas,  la  curación  do 
diversas  eníennedades  a  base  de  irutas, 
a  las  (lue  se  atribuyen  propiedades 
reales  o  supuestas,  según  la 
propaganda  que  se  emplee  y  la 
credulidad  del  público. 

Nombres  Españoles  AplicadiM 
a  Frutas  Americanas 

Las  primeras  notidas  sobre  las  frutas 
americanas  se  deben  a  los 
colonizadores  españoles  y  portugueses 
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poique  la  infi>rmacidn  de  pueblos 
ágrafos.  como  los  aborígenes 

americanos,  se  limitaba  (en  pocos 
casos)  a  reproducciones  en  cerámica 
(Fcru).  en  oro  y  i<uanin  (Colombia),  en 
códices  (México)  y  en  nombres 
vernáculos  que  se  registraban;  no  es  de 
extrañar,  por  tanto,  que  por  alguna  real 
o  supuesta  wemr|anwi  se  les  aplicaran 
denominaciones  peninsulares  a  las 
frutas.  Esta  costumbre  operó  no 
solamente  para  los  vcfíctalcs.  sino  para 
los  animales  y  oíros  componentes  de  la 
realidad  americana  (Alonso.  1961, 
p.56-57,  65-74).  En  el  Cuadro  1-1  se 
presentan  varios  casos. 

Varias  especies  recibieron  nombres 
ambiguos,  no  de  los  españoles  que  no 
las  conocieron  o  registraron  sino  de  sus 
descendientes,  los  habitantes  de  las 
repúblicas  americanas. 

Asimismo,  los  espafiolcs 
difundieron  en  América  del  Sur 
nombres  indiíjenas  norteamericanos, 
centroamericanos  y  antillanos,  y  los 
aplicaron  a  especies  sunonericanas 
diferentes.  Está  el  caso  de  zapote,  un 
nahuatlismo:  tzapotl,  tzaputl  =  *derta 
fruta  conocida",  con  tres  inflexiones 
(Molina,  1944.  Voc.  1.51v.).  Se  apUcó  en 
dichas  regiones  a  varias  frutas, 
especialmente  a  chicozapote  (Mcuiilkara 
ze9X)<eid.  de  las  Sapotáceas;  en  América 
del  Sur  se  aplicó  a  Matisla  cordata,  de 
las  Bombacáceas,  aunque  ésta  tenia 
sus  nombres  indígenas  en  la  patria  de 
origen.  Cacao  y  sus  variantes 
desplazaron  a  los  nombres  inclÍL*cnas 
suramcricanos.  muy  pocos  de  ellos 
registrados  en  algunas  rdadones 
porque  su  uso  no  perduró.  Guanábana 
se  aplicó  en  América  del  Sur  a  especies 
distintas  de  las  del  área  drcuncarlbe, 
lo  que  hace  confuso  su  estudio.  Lo 
mismo  ocurre  con  el  mamey,  que  de  la 
Clusiácea  del  área  circuncaribe 
Mammea  americana,  se  asignó  también 
a  la  Sapotácea  Pouteria  sapota, 
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ccntnwTTKTlcana,  a  la  que,  para  mayar 
desventura,  se  le  aidica  en  la  Costa 
Atlántica  de  Ccdombla  d  doble  nombre 
zapote-mamqr. 

Ocurrencias  .seniejantrs  se  hallan 
en  nombres  Ingleses.  íraiiceses  y 
portugueses  aplicados  a  varios  frutos 
americanos. 

Los  nombres  impuestos  a  los 
frutales  autóctonos  son  un  homenaje  a 
los  pueblos  primitix  os  americanos. 
Muchos  desaparecieron  durante  la 
dominaciáa  europea  por  las  guenas. 
los  traslados  fiurzosos  o  las 
enfermedades  introducidas:  pero  queda 
una  herencia  cultural  de  topónimos, 
ütónimos  y  zoónimos.  Rescatar  estos 


valores,  y  en  esto  d  autor  ha  sido 
reiterativo,  es  un  mínimo  tributo  a 
nuestros  antecescures. 

Es  deseable  que  altíima  entidad 
internacional  o  nacional  propic  ie  y 
ñnancie  un  estudio  de  los  frutales 
americanos.  No  existe,  que  se  sepa,  un 
museo  CMpcIógleo  que  presente 
didácticamente  las  especies  dd 
intertrópico.  En  el  parecería  un  poco 
ingenua  o  "escolar"  la  Iraciicioiial 
clasilicación  de  los  1  rulos  en  carnosos  y 
secos.  ¿En  cuál  de  estas  categorías 
quedarla  tnduido  d  fruto  de  Macoubea 
guianensis,  que  es  un  recipiente 
scmileñoso  en  forma  de  estámago,  lleno 
de  un  liquido  dulzaino  en  d  que  flotan 
las  semillas  sueltas? 
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Frutales  Americanos:  Visión  de 

Conjunto 


Conceptos  Básicos 

Se  entiende  por  fruto  el  órgano  de  las 
plantas  faneró^íamas  que  corresponde 
al  ovario  de  la  flor  y  a  sus  tejidos  de 
protección,  una  vez  se  iiíiya  producido 
la  polinización  y  los  óvulos  se  hayan 
convertido  en  semillas.  El  estimulo  para 
d  credmicnto  del  conjunto  es  de  otro 
tipo  cuando  el  fruto  proviene  de  polen 
estéril  o  de  otra  c  ausa,  t-n  cuyo  caso  las 
semillas  residtan  vanas  o  no  se 
producen  aunque  los  demás  tejidos  se 
desarrollen;  este  fenómeno  se  Uama 
apomixis,  apogamia  o  partenogénesis. 
En  algunos  casos,  la  apirenla 
(=  ausencia  de  semilla)  se  puede  inducir 
mediante  manejo  de  las  plantas  y 
selección. 

Por  extensión,  se  aplica  el  nombre 
de  fruto,  en  iKntido  lato,  a  los 

seudoearpos  o  earpoides  de  las 
GvTnnospernias.  aunque  en  realidad  no 
provengan  de  ovarios  sino  de  otros 
tejidos  protectcHnes  de  las  semlUas. 
este  caso  se  les  designa  con  nombres 
diferentes,  como  estróbilo  en  los  pinos  y 
abetos,  gálbulo  en  los  enebros  y 
sabinas,  cono  en  las  Cicadáceas. 

Biadurez  y  aceptación 

Los  frutos  maduros  deben  su 
aceptación  a  la  presencia  de  diversos 
compuestos  como  los  glúcidos 
(dextrosa.  glucosa,  levulosa,  fructuosa. 


soibosa  y  otros):  los  pécticos  como  las 
pectinas:  el  ácido  asoórbico:  k»  ácidos 

orgánicos  (aspártico.  oxalacético, 
málíco.  fumárico.  succínico.  glutámico. 
'    eitrieo.  láctico  y  otros):  los  taninos  y  los 
pigmentos  (carotenoides,  antocianicos. 
doit^Dicos):  los  Upidos  y  las  sustancias 
nitrogenadas;  los  constituyentes 
odotlzadores  (hay  terpénicos  como 
geranio!,  citral,  citronelal);  las 
dlastasns.  las  vitaminas  y  las 
sustancias  de  crecimiento  (Ulrich, 
1952.  p.222-267). 

Los  frutos  maduros  tienden  a  ser 

altos  en  carbohidratos  y  bajos  en 
proteínas,  al  contrario  de  lo  que  ocurre 
en  las  hojas  (Millón  en  Harris  et  al., 
1987,  p.97). 

El  color  atractivo  de  algunos  frutos. 

sus  propiedades  organolépticas  y  su 
acción  nsiológiea  en  el  aparato  digestivo 
mediante  c'onipuestos  como  ácidos, 
sales,  taninos  y  otros  han  sido  tratados 
en  un  compendio  muy  acertado  (Abbot, 
1931).  Aun  la  repostería  ha  exa^rado 
la  presentación  y  el  colorido,  a  los 
cuales  a  veces  se  sacrifica  el  sabor. 

La  composición  brornatológica 
puede  consultarse  en  los  trabajos 
especializados,  pues  desde  mediados  de 
este  si^o  se  han  creado  en  varios 

países  americanos  Institutos  de 

nutrición  que  han  acometido  esa  tarca, 
i    no  sólo  para  írutas  sino  para  todos  los 
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aUmentos.  En  la  Unlvereldad  Nadonal 
de  ColomMa,  el  quimico  CrlsMogo 
Camaigo  átrl0ó  una  serie  de  anáUsis  de 
varias  especies,  algunos  de  los  cuales  se 
publicaron  en  la  revista  Tartas 
Tropicales". 

las  opiniones  que  kss  autores  han 
reunido  sobre  las  frutas  americanas, 
opiniones  que  se  dtan  a  veces  en  Corma 

textual,  permiten  concluir  que  la 
aceptación  de  aquéllas  varía  con  el  gusto 
individual.  Frutas  como  las  del  género 
Posoqueria  o  umarí  no  suscitan,  en  la 
mayoría  de  las  personas,  el  entusiasmo 
con  que  las  consumen  varias  trtbus 
amasóotcas* 

Comwnno  y  fonnu 

En  cuanto  al  consumo,  los  frutos 
carnosos  (jtiayaa,  drupas,  pomo, 
pepónlde.  frutos  compuestos)  se  usan 
por  la  porciAn  blanda  que  rodea,  pfolege 
o  sostiene  las  semillas,  como  se  ve  en  la 
papaya:  ese  tejido  puede  pertenecer  al 
mesocarpo  desarrollado  (aguacate)  o  al 
arüo  (guama)  o  al  pedúnculo  (merey). 
Otros  frutos  se  usan  por  las  semillas 
mismas  y  por  ello  se  desechan  los 
tejidos  protectores.  Algunas  semillas  se 
pueden  comer  sin  preparación  previa, 
como  se  hace  con  las  del  género 
Bertíwletia,  pero  otras  requieren  ser 
sometidas  a  la  acción  del  fuego  antes  de 

Este  aqpecto  áú  consumo  conviene 

tenerlo  en  cuenta,  por  lo  cual  se  abrirá 
una  sección  especial  sobre  los  frutos, 
aqui  llamados  culinarios,  que  no  se 
suelen  comer  crudos  sino  cocidos  o 
asados,  como  en  los  casos  dd  cachipay 
da  parte  comesUlile  es  él  mesocarpo)  y 
dd  guáimaro.  el  placando  o  la  Padibu 
atpifftím  Qa  semilla  es  comestible). 

Según  las  formas  biológicas,  los 
frutales  pueden  ser  plantas  rastreras, 
que  apenas  se  alzan  a  pocos  centímetros 


dd  sudo  ^esa);  betfoáDeaa  eradas  o 
flexuosas  (cachum  o  pepino);  macollas 
^ilfla,  piAuda):  subfrútices  fzanBamonO; 

frútices  (araca-boi);  escandentes  (curuba 
y  casi  todas  las  Pasifloráceas);  árboles 
de  arquitectura  y  silueta  diversas: 
cónica  (madroño);  piramidal  (rnarn^): 
globosa  (maco  o  mamondUo): 
aparasolada  (itaioortod:  estraftlfiDime 
(ahnlnyd):  decumbente  (A^ahones  y  otras 
palmeraa). 

Pruebas  Arqueológicas  de 
Frutos  Americanos 

Estas  pradMS  son  de  tres  categorfas: 
macracrestos,  fitolitos  y  rqmiduodones 

artísticas  precolombinas,  ya  sea 
plásticas  o  gráficas  (códices).  No  ha 
avanzado  mucho  la  investigación 
arqueológica  sobre  el  particular  en  la 
mayor  parte  de  América.  Se  presentan 
aquí  sólo  unos  casos. 

Restos 

En  Honduras  y  Panamá  se  han 
excavado  restos  de  Acrocomia.  Scheelea, 
Byrsontma  e  Hymmaeoi  en  Honduras 
solamente,  restos  de  Bouterfo,  Stmcaxjubcí 
y  Efundías  (Mcdung  de  'nqpia.  1985. 
p.l46).  En  un  sitio  arqueológico  de 
Panamá  se  hallaron  restos  de  nance  y 
jobo,  y  fitolitos  de  icaco  montes  o 
camaroncillo:  tiisieüa  (sic)  por  HirteUa 
(Valerio  Lobo.  1967.  p.203). 

Pedazos  de  cotiledones  de  agMacate 

se  han  extraído  de  tumbas 
prehispánicas  del  Perú  (Towle.  1961. 
p.40-41)  y  restos  aun  más  antiguos  de 
México. 

En  Colombia,  en  San  Agustín,  loe 

investigadores  han  obtenido  muestras 

de  semillas  de  nogal  [Juglans)  y  de 
chontaduro  (Bactris  gasipaes)  (Duque 
Gómez.  1964-1966,  p.237.  265,  385. 
388-389). 
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En  la  cuenca  conformada  por  el 
bajo  CaUma  y  d  San  Juan  se  han 

hallado  macrorrestos  de  nueve  especies 
de  palmas,  e'ntre  ellas  las  siguientes: 
Bcictris  IxirTonis.  nuiy  relacionada  con 
fi.  gasipaes,  láparo  y  murrapog  o 
danpedrtto;  Counn  macrocarpa  y 
papaya;  Humfrtasfrum  pmoenm  o 
dianó  (do  induida  en  esta  obra): 
Psidiwn  sp.:  y  aguacate.  Algunas  fueron 
protocnltivadas  desde  11  a.C.  (Romero- 
Picón.  1993-1994,  p.200-203). 

Dd  Valle  dd  Magdalena  (Puerto 
Boyacá)  se  han  recuperado  fiutos  de 

Attalea  butyrcuxa  y  Etaeis  cíei^em.  En  la 
Cordillera  Central,  asimismo,  frutos  de 
Attalea  hxityracea,  Juglans  y  guayaba. 
En  el  Amazonas  colombiano,  varias 
palmas  (Ibid.,  1996).  £1  uso 
prdilspánico  de  palmas  amazónicas  ha 
sido  revelado  en  un  trabajo  reciente 
(Morcóte  et  al..  199Q. 

Arte 

En  cuanto  a  reproducciones  artísticas» 
las  hay  en  cerámica  y  en  oro.  En  d 
primer  caso,  son  famomn  las  copias  de 
la  cultura  chimú  de  frutas  como  d 

pacay,  el  cachimi  o  pepino,  la 
guan;ibana  (?).  el  milu  [Cxuica 
caiidicaiis).  la  lúcuma  y  otras  (Yacovleff 
et  al..  1934;  1935). 

Otro  autor  menciona  la 
rcproducdán  de  frutos  de  tumbo 

[Passiflorn  quncirnngiilaris) 
(Horkheimer.  1973.  p.94-95). 

En  la  orfebrería  colombiana  se  han 
seflalado  reproducciones  de  la  palma 
chascaray  de  fruto  comestible 

[Aiphanes  acideata)  (Arango  C.  19277, 
p.34].  pieza  que  fue  probablemente 
fundida. 

En  varios  códices  mejicanos  y 
mayas  se  hallan  figuras  de  plantas, 
aunque  menos  que  de  animales. 


Divenldad  de  Especies 
FmtloolMi  üaioflcttuui 

La  división  que  algunos  etnólogos 
hacen  de  los  pueblos  inditienas 
americanos,  entre  rizóíagos  o 
comedoRs  de  rafees  y  tubérculos  y 
espcnoúSBígpB  o  consumidores 
primoidlales  de  granos  (mafz  y  frijol, 
especialmente)  (Menéndez  Pidal,  1944, 
p.35).  parece  pecar  de  excesivo 
esquematismo  pf)rqne  deja  por  fuera 
otro  grupo  muy  importante  de  plantas 
que.  en  Amértca  fritertropical  y  de  modo 
especial  en  la  reglAn  ecuatorial, 
tuvieran  un  papel  decisivo  en  la 
alimentación  de  los  pueblos  aborígenes. 
Allí  los  europeos  encontraron  pueblos 
carpófagos  o  comedores  de  frutos,  no 
sólo  de  modo  ocasional  u  como  golosina 
(o  sea,  a  la  manera  europea),  sino 
oonvlrUéndoloe  en  parte  importante  de 
su  dieta.  Aunque  esto  parece 
contradecir  los  postulados 
contemporáneos  de  la  dietética,  d 
hecho  está  suficientemente 
documentado  en  los  relatos  de  la 
ocupación  europea. 

Dos  apreciaciones,  al  parecer 
contradictorias,  se  han  formulado 
'    resp>ecto  a  las  frutas  edibles  en  América 
tropical.  Algimos  autores  pretenden 
que.  pese  a  la  riqueza  de  especies 
aibAreas,  serian  escasas  en  número  las 
especies  productoras  de  frutas 
comestibles.  Otras  frientes  indican  lo 
contrario. 

A  pesar  de  reconocer  que  las 
especies  fructíferas  abundan  más  en  la 
reglón  intertropical  y  van  deanedendo 
en  número  hacia  los  polos,  señalaba 
Bernabé  Cobo  a  mediados  del  siglo 
X\ll.  como  ima  de  las  caraeteristicas 
de  la  vetíet  ación  leñosa  americana 
"...  que  ¡os  más  árboles  silvestres  son 
tan  infructíferos,  que  quien  camina  por 
9sls8  tnorHafks  o  99  plúido  ün  siu^  no 
hsdto  fruías  Qué  oonwf  9n  ios  áitol9^ 
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por  lo  cual  ha  sucedido  morir  on  eSas  de 
fwnbn  sfgunos  ospañoloB  (¡u^  yBndoB 
nuB¥a8  eonquislas  y  dBSGubtImlentos, 
se  les  acabaron  loe  bastimentos  que 

llevaban" 

(Cobo.  1891.  11,  p.8  9:  1956.  I. 
p.235.  237;  Krickeberg,  1946. 
p.l93). 

La  opinián  contraria  fue  sustentada 

por  un  humanista  insigne  quien,  pese  a 
admitir  que  no  todas  las  frutas 
americanas  eran  dignas  de  comenlario, 
afirmó  que 

tasi  todos  los  árt)oles  de  las  Indias  que 

ee  conocen  por  eílvestiBe  eon 

fructíferos" 

(León  Pinelo.  1943.  n.  p.l8Q. 

Lo  que  haya  de  verdad  en  una  u 
otra  de  las  afirmaciones  que  se  han 
citado  se  verá  en  el  curso  de  este 
capitulo  y.  espedalmente.  bi^o  d  titulo 
"Epocas  y  Ritmo  de  las  Cosechas". 
p.28. 

Es  reconocido  el  hecho  de  cjue  la 
flora  arbórea  y  arbustiva  espontánea  de 
los  neotrópicos  es  de  una  riqueza  y 
complejidad  Impre^onantes.  hasta  d 
punto  de  que  la  reooleocián  y  la 
catalogación  de  las  especies 
respectivas,  que  se  realiza  sin  cesar  por 
una  hueste  de  científicos  y  de 
instituciones  en  todo  el  mundo, 
necesitarán  decenas  de  años  antes  de 
quedar  terminadas. 

No  es  de  extrañar  que  se  tenga  un 
conocimiento  tan  imperfecto  de  toda  la 
flora  neotrópica  espontánea,  ya  que 
aun  especies  comestibles  cultivadas 
tradidonalmente  en  varias  regiones 
apenas  han  sido  descritas  en  años 
redentes,  mientras  otras,  tanto 
cultivadas  como  protocultlvadas,  son 
todavía  ignoradas  por  la  ciencia. 

Una  conüibucion  del  Dcpai  tamento  i 
de  Agricultura  de  los  Estados  Unidos  | 


distingue,  basada  solamente  en  la 
importancia  comercial  oontenqxiránea. 
los  frutos  mayores  de  los  menores.  En 

los  Interlrópicos.  los  primeros  serian 
irnos  300.  de  los  cuales  1 00  son 
excelentes  y  qui/á  sólo  .'^O  son  bien 
conocidos.  En  los  frutos  llamados 
menores  se  cuentan  1175  especies  de 
84  familias  dd  Paleotiúploo  africano: 
875  de  84  familias  dd  Neotrápioo: 
572  especies  de  62  familias  del 
Palcotrópico  asiático,  incluyendo  aíjuí  a 
Australia  y  las  islas  del  I'acífico  (Martin 
et  al.,  1987).  En  Africa  se  considera 
fruta  d  mangle,  que  se  consume  por  d 
embrión,  mientras  que  en  América  no  lo 
es.  La  catáosla  de  "menor^  es  ambigiia; 
la  uva  es  una  fruta  mayor  por  su  cultivo 
y  difusión  mundial,  a  pesar  de  su 
tamaño  (Figura  2-1). 

Factores  históricos,  socioeconómicos 
y  pdfticoa  han  o(»iduddo  a  la 
destrucción,  si  no  de  especies  frutales. 

al  menos  de  agrupaciones,  colonias, 
plantios.  huertos  o  pies  de  esas  plantas, 
que  estuvieron  en  el  i)nnier  contacto  de 
los  europeos  con  los  pueblos  indígenas. 
Pero  quedan  muchas.  La  siguiente 
revisión  por  áreas  geográficas  no  de)ará 
duda  sobre  d  particular. 

América  ístmica 

Según  una  real  provisión  del  6  de  mayo 
de  1541,  en  la  que  se  fijaron  los  limites 
de  la  provincia  oostarricense  de  Cartaglo. 
la  vecina  Nicaragua  era  rica  en  maiz, 

carne,  pescado  y  frutas 

"de  que  recibirán  gran  refrigerio  los 
navegantes  que  anduviesen  por  aquel 
camino", 

refiriéndose  al  Desaguadero  (Vega 
Bolaflos.  1955.  VII.  p.l06). 

Rdatando  el  vía^  de  Colón  por  la 
costa  centroamericana,  dice  Pedro 
Mártir  que  abundaban  tanto  las  frutas 
útiles  y  sabrosas,  que  no  se  cuidaban 
los  naturales  de  cultivar  la  vid  silvestre 


18 


Copyii,  laterial 


Frutales  Americanos:  Visión,  de  Cor^unío 


(Angleria.  1944.  p.228-229).  En  la 
ngéa  de  QuqiOB.  costa  pacifica  de 
Costa  Rica.  taaUanm  los  primen» 
eapafloles  que  entraron  allí  abundancia 
de  zapotes  y  además  lodos  otros  géneros 
de  frutas  de  las  que  hay  en  estas  partes' 
(Peralta,  1883.  p. 77 1-772).  En  el  valle 
de  Coaza.  cuenca  del  rio  SIxaola. 
limítrofe  de  Panamá  y  Costa  Rica,  kw 
espedldonarioB  al  mando  de  Hernán 
Sánchez  de  BadtyoK  constataron,  en 
1540-1541,  "/a  copia  de  frutas  de  la  tierra" 
(Fernández.  1907.  VI.  p.238.  305).  En 
su  relación  sobre  Quepo.  Couto, 
Turucaca  y  valle  de  Guaymi,  Juan 
V¿2ques  de  Coranado  (4  de  mayo  de 
1563)  dtee  de  Couto  que  tenia  mucha 
fruta  (Peralta.  1883,  p.236:  Fernández. 
1836.  IV.  p.232). 

£n  el  istmo  de  Panamá.  20  leguas 
adelante  de  Santa  Fe  de  Veraguas, 
hada  el  Padfloo,  en  d  pueUo  Wf"M»«<'» 
Nueva  Extremadura,  habfa  aitxdedaa 

de  frutales  de  la  tierra  (Fernández. 
]  886.  rv,  p.407).  Panamá  era.  a 
principios  del  siglo  XVII,  "abundante  de 
frutas  de  Indias"  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.283). 

firufgg  dff  éttíütoú  intífgfKWiSi  dB  twios 
satxDres  y  saAudaMa  para  uso  ób  tos 

tiomhres..." 

(Angleria.  1944.  p.l81). 

NiiBvm  Granada 

Urabá  y  atenea  MAtrato 

Cuando  penetraron  por  el  golfo  de 
Urabá  hacia  el  sureste,  pasada  la 
serranía  de  Abibe,  la  hueste  de  Juan 
Vadillo  ]kg6  a  las  sabana»  (PatlAo. 
1975.  p.48).  donde  %s  hbsias  dasus  lá» 
atiaban  llenaa  de  ñutas  de  muchas 
maneras"  (Cieza.  1984. 1.  p.  19-20).  En 
los  valles  de  Guaca  y  Nore,  señoreados 
por  Nutibara.  constataron  los  mismos 
expedicionarios,  en  1538.  que  "adonde 


basamento  y  frutear  (Cieza.  ibid..  p.l9: 
Semmo  y  Sanz,  1916,  p.l5;  Simón, 
1953.  V.  p,209-210:  Ftiede.  1960.  VI. 

p.217).  En  el  asiento  de  la  primitiva 
Antloquia.  "están  pobladas  sus  ritieras  [de 
los  ríos]  de  muchas  artx)ledas  de  frutas  de 
rTUJChas  maneras"  (Cieza.  ibid..  p.22). 

Las  vegas  dd  rio  Andagradó 
(Andágueda?)  estaban  cultivadas  con 

frutales,  según  el  relato  de  un  viaje 
hecho  en  1671  (Orte^  Rlcaurte.  1954. 
p.ll9). 

Antioquia  y  hoya  del  Cauca 

EnEb^ioo  ItaytmiGhoegónemada 

frutas  muy  buenas  e  más  que  en  Cartngp  ni 
Santa  Ana"  jSanta  Ana  es  AnsermaJ 
(Robledo  en  Jijón  y  Caamaño.  1938,  11, 
Doc.  74).  Cuando  Andrés  de  Valdivia 
llegó  con  su  gente  al  valle  del  Guaicama 
o  San  Andrts  se  admir6  de  las  Hucllfama 
ptanfM  y  artetodíis*  que  aüf  habla 
(Castellanos.  1955.  11.  p.635:  Simón. 
1953.  Vil.  p.l05).  El  mismo  Valdivia 
encontró  en  Cáceres  y  Zaragoza,  en  el 
bajo  Cauca,  muchas  frutas  de  la  tierra, 
como  guamas,  curas,  aguacates  y 
guayabas  CSImán.  1963.  VD.  p.l91.  223): 
10  aftas  después  (1583).  d  oidor  GuiDén 
e^htipWTff  visitó  ambos  sitios  y  dijo  que 
eran  escasas  (Guillen  Chaparro,  1889. 
p.  149)  por  el  menoscabo  de  la  población 
indígena. 

En  la  ciudad  de  Antloquia.  situada 
ya  en  su  asiento  definitivo  a  orillas  dd 

Norisco,  si  había  muchas  fhxtaa.  aegfiUí 
el  mismo  oidor  (Guillen  Chaparro,  loc. 
cit.).  Bajando  por  ios  flancos  de  la 
Cordillera  Occidental  hacia  el  Cauca,  se 
encontraba  un  sector  pobre  en  frutas; 
eta  Corume.  donde  ^tay  pocos  áibolse  da 
fnjUBr  (Clesa.  1964. 1.  p.2Í^.  Lo  mismo  en 
Caramanta: 

"Artx)les  de  fruta  casi  no  hay 
ninguno,  y  si  k)S  tiay,  son  pocos" 
(Ibid..  p.25). 


Historia  y  IXspersIón  de  loa  FhÉcúesN<¡títx¡edé^ 


Pero  al  D^ar  a  Anserma,  los  rloe 

que  circuían  la  ciudad  estaban,  a 
mediados  dd  sl^  XVI  cuando  Cleza 
escribía. 

"...Henos  de  muchas  y  muy  hermosas 
artoiedas  de  frutales,  asi  de  España 

ODÍFIO  09  JH  niWIIB  IIWJII 

(Ibid.. 

En  esta  provincia  de  Humbra. 
se^ún  su  conquistador,  había  muchos 
géneros  ele  frutas  muy  buenas,  que 
consÜLuian  parle  buslancial  de  la 
aUiiMSiitaclán  (Robledo  en  Jijón  y 
CaamaAo.  1938.  II.  Doc  67).  En  los 
diaa  que  atguieron  a  la  prlinlttva 
fundación  de  San  Juan  (la  misma 
Anserma).  llegaban  cotidianamente  de 
2  a  3  mil  iiiciios  c  argados  con  comidas  y 
firutas  (Robledo  en  Cuervo,  1892.  II. 
p.441).  D€cada8  desputo  persistía  esta 
riqueza  frutal  (GulUén  Chapano.  1889. 
p.l489.  Hada  el  Cauca,  en  Cártama, 
habla  muchos  pueblos  llenos  de  mucha 
comida  y  fmtaJes"  (Cleza,  Ibid.,  p.27). 

En  el  valle  de  Aburra  tenían  los 
Indioa  liNiQfx)  dB  oofiMf^  así  da  cama  oomo 
da  ñíÉBS,  ponfua  tíanañ  (fwtdaa 
aiboMas...'  (Robledo  en  Jijón  y 
Caamaño,  1938,  D,  Doc.  74). 

El  mismo  fenómeno  se  observó  en 
la  banda  derecha  del  Cauca, 
empegando  en  Pueblo  Uano.  donde 
había  muchas  frutas  (Robledo  en 
Cuervo.  1892.  II.  p.404).  Aunque  el 
mismo  Robledo  dice  de  Arma  que 

Irro  es  esta  provincia  tan  abastecida  da 
frutas  como  es  la  de  Quimbaya  e 
Humbra,  porque  no  tienen  tanta 
púnela.,.'' 

(Robledo  en  J^ón  y  Caamaño, 
1938,  n.  Doc.  73). 

Cleza  de  León,  mejor  conocedor  de 
la  comarca,  asevera  exactamente  lo 
contrario: 

huartaa,  aaQún  asián  pobladas  y  tanas 


da  arixíladas  da  ñútalos  da  todas 
manaiaa,  da  laaquasuala  habar  an 

aquestas  partes. . . " 
(Cieza.  ibUL,  p.29). 

La  primera  vez  que  entraron  en 
eDa,  tiabfa  artxjiadas  de  frutas^'  (Cieza, 
1884.  p.35).  Lo  miamo  dice  Gufflén  en 
1583  (Guillén  Chapairo.  1889, 

p.  148- 149).  En  Picara  igualmente,  "en 
todas  partes  hay  muchas  artx>ledas  de 
todas  frutas"  (Cieza,  ibid..  p.33).  Del 
mismo  modo  en  Carrapa  "hay  también 
muchos  ñutían  dbld.,  p.35). 

Una  de  las  comarcas  más 

pomíferas  era  Quimbaya.  Pm:  las 

orillas  de  los  ríos  había 

"muchos  árboles  de  fruta  de  las  que 
suele  fraber  en  estas  partes  (. . .)  Hay 
mui^iaa  platÉSB  da  IhÉaa  y  obBB  ooaaa 
qua  loa  españolas  han  puasto,  así  ds 
capana  oonto  aa  m  nasma  aanB 
(Cieza,  and.,  p.d5). 

De  Cartago,  "sin  las  frutas  dichas". 
había  caimitos,  ciruelas,  aguacates. 
¿Mabas,  guayabas,  una  de  éstas  ádda 
(Cleza,  ibid..  p.37:  Robledo  en  J^dn  y 
Caamaño.  1938. 11.  Doc.  70).  situación 
que  no  había  variado  medio  siglo 
después  (Guillén  Chapano,  1889, 
p.  146- 147). 

Al  entrar  en  la  artesa  central,  por 
la  banda  Izquierda  dd  Cauca,  los 
gorrones  Hanan  pocas  arboledas  de 
!    fmtales"  (Cieza.  ibid..  p.39).  pero  del  Rio 

Frío  hacia  el  sur.  fuera  de  las  que  se 
verán  cuando  se  trate  de  cada  una  en 
particular,  "otras  frutas  hay  muchas  y  en 
abundancia,  y  a  SU  tísmpo  singutemT.  En 
elrioCaU. 

todas  las  riberas  están  llenas  de 
ñeacas  huertas,  donde  siempre  hay 
verduras  y  Hutas  de  ¡as  que  ya  he 
dicho" 

(Cieza.  ibid..  p.40.  41.  42). 
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La  Cordillera  Occidental,  en  las 
zonas  cercanas  a  Cali,  a  pesar  de  su 
topografia  accidentada,  lee  muy  fártS  y  da 
muchas  comidas  y  frutas  de  todas  maneras,  y 
en  más  cantidad  que  en  los  Llanos"  (Ibid., 
p.42).  Biifía  y  Cali,  que  ocupaban 
prácticamente  toda  la  planicie  central 
dd  Cauca,  eran  ricas  en  frutas  para 
principios  del  último  cuarto  del  siglo  XVI 
(GuUlén  Chapano.  1889.  p.l51). 

De  Cali  a  i'opayán  "...  hay  muchas 
artxiledas  de  frutales   "  (Cieza.  ibid..  p.44); 
era  coniarca  "abundosa  de  maíz  y  de  frutas 
y  de  patos"  (Andagoya  en  Cuervo,  1892. 
n,  p.ll3).  En  caniUo,  otro  autor  dice 
que  no  habla  sino  pocas  (GuiUén 
Chapano.  1889.  p.l52). 

Vdlle  del  Patía  y  íútipíanicie  de 
los  pcístos 

En  el  valle  del  Batía  Tmydelae 
mismas  comidas  y  frutas  que  tienen  los 
demás  que  quedan  atrás",  con  la  salvedad 
que  se  verá  en  otro  lii^ar  (Cieza.  ibid.. 
p.47).  En  los  téniiiiios  de  Pasto  "hay  Otras 
frutas  de  ¡as  que  atrás  tengo  contado".  Los 
qulUadngas  tenían  tas  huías  que  estotmeT 
(Tbid.,  p,4^.  Habla  varias  frutas 
silvestres  en  Almaguer  y  muchas  en 
Quillacinga  (Guillén  Chapano,  1889, 
p.153). 

Costa  del  Pacífico 

De  los  idibaes  de  las  vecindades  de 
bahía  de  Solano  dicen  los  misioneros 

franciscanos  que.  en  la  primera  mitad 
del  siglo  XVII.  tenían  ajíLiacates. 
gija\  abas.  pacaes  y  mameyes  "y  otras 
frutas  de  que  es  ¡a  tierra  abundante,  y  a  sus 
Hempoe  muy  próvida'  (Córdova  Salinas. 
1957.  p.248:  Ardía  Robledo.  1950. 
p.52). 

En  la  parte  alta  de  la  turnea  del  rio 
Dochara  o  San  Juan  abundaban  las 
frutas  en  Toro,  que  "es  tierra  muy  viciosa 
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muchos  géneros  de  frutasT,  y  asimismo  en 
el  sitio  minero  de  Cáceres.  que  no  debe 

confiindlrse  con  el  del  b^yo  Cauca  ya 
mencionado  (Guillén  Chaparro.  1889. 
p.  150  151).  Cuando  Melchor  Velásquez 
bajó  por  aquel  rio  hasta  una  isla  a 
12  leguas  del  mar,  que  con  toda 
probabilidad  es  la  ida  de  Munguldó. 
halló  muchos  frutales  cultivados 
(Slmán,  1953»  p.5^.  La  parte  ocupada 
por  los  noanamaes  y  ciramlMraes  era. 
en  1608,  abundante  en  frutas  (Ortega 
tiicaurle,  1954.  p.97). 

Al  occidente  de  Cali,  un  vaUecito 
que  puede  oonesponder  al  atto  Dagua 

(Tocotá?) 

"tiene  grandes  arboledas  de  frutales". 

. .  las  riberas  están  bien  pobladas  de 
las  frutas  que  hay  de  la  misma  tierra" 
(Cieza.  1984.  I.  p.42). 

La  costa  de  Buenaventura,  aunque 

montuosa,  era  comarca  "de  muchas 
fruías"  (Andafíoya  en  Cucr\'o.  1892.  11. 
p.  1 13).  En  la  isla  del  Gallo  "hay  fnjta  de 
la  tierra",  según  iníormación  levantada 
en  Panamá  a  27  de  Jimio  de  1527 
(Medina.  1895.  VI.  p.30). 

Un  soldado  de  Francisco  Pizarro  en 
la  expedición  conquistadora  del  Perú, 
en  1531.  relata  que  en  la  costa 
ecuatoriana  había  muchas  frutas  de  la 
tierra,  en  San  Mateo  y  en  Catames 
(nujlUo.  1948,  p.46).  En  esa  parte  de  la 
costa  de  Esmeraldas  'había  muchas  fhJtas 
y  ejrtnsfnadas"  (Cabello  Valboa,  1945.  I. 
p.  16).  Más  cerca  de  la  línea  ecuatorial, 
el  citado  Diego  Trujillo  deja  constancia 
de  la  abundancia  de  írutas  en 
Qulximies  (Cqjimies).  Coaques,  Puerto 
Viejo  y  Manta  adentro  (lYujillo,  1948. 
p.47.  49-50).  Lo  mismo  se  añrma  de 
Puerto  Viejo  (Cieza.  ibid..  p.68). 
Después  de  conquistado  el  Perú  y 
establecida  la  navegación  regular  hacia 
Panamá,  los  buques  solían  tocar  en 
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Cabo  Paaao  para  aprovlalonane,  entre 
otras  cosas,  de  frutas  de  la  tierra 
(Espada.  1881. 1.  p.31). 

La  Isla  de  Puná  era  también  "nu^ 
viciosa  de  frutas"  (Cieza.  ibid.,  p.78: 
T^jUlo.  1948.  p.52).  Ete  «««"i-"» 
coploea  de  frutas  la  porte  Irrigada  de  la 
coala  norte  del  Perú  (Clesa.  ibid..  p.91). 

Región  caribeña  dal 
Magdalena 

En  los  primeros  cncuentiOB  de 
Pedro  de  Heredla  con  loa  Indios  de 

Teuruaoo.  éstos  quemaron  d  pueblo, 
donde  habla  muchos  géneros  de  frutas 
(Serrano  y  Sanz.  1916.  p.l2).  En  la  isla 
Carex.  cerca  del  lugar  donde  fue 
fundada  Cartagena,  había  en  1624 
frutales  nativos  de  varias  clases 
(Siman.  1953.  Vn.  p.291:  IX.  p.20(9. 
En  general,  la  gobemaclfio  de 
Cartagena  estaba  bien  provista  de 

frutas  naUvas  (López  de  Velasoo.  1894. 
p.386-387). 

iU  ItegBur  a  Ayapel  encontiaron  loe 


Ipdas  bien  aderezadas  / 


con  gran  copia  de  huertos  de  fnMts/ 

maravillosamente  cultivados" 
(Castellanos.  1955.  111.  p.77; 
Simón.  1953.  V.  p.l65). 

Tierra  ftrtfl  de  frutales  hada  d 

Slni^  toparon  las  avanzadas  de  Gaspar 
de  Rodas  (Stmte.  1953.  VU,  p^. 

En  la  Sierra  Nevada  de  Santa 
Marta,  sus  valles  y  las  llanuras 
drcundantea  eran  muy  fructíferos  a  la 
^i^yirfa  de  loa  europeos:  loa  Indigenaa 
tenían  alU  árboles  frutales  de  varios 
géneros  muy  cuttívados'  CAnglería.  1944. 
p.245-247).  Cuando  entró  García  de 
Lerma  a  los  contrafuertes  de  la  Sierra, 
halló  labranzas  y  frutales.  "regeJos 
Ofendes  dettof  nstunlet^  (Caatdlanoa. 
1956,  n,  33S9.  Lo  mismo  se  dÍ|o  dd 


valle  de  la  Caldera  y  de  Tüüronaca 
(SimAn.  1953.  Vm.  p.ll^. 

Sobresalían  por  este  aspecto  la 
comarca  de  Pacabuey.  en  la  parte 
media  del  río  Cesar,  asi  como  la  isla  y 
laa  tteifaa  aledaflaa  a  Tunaluneque  y 
SnmpaWftn.  Aqui  haPé  Gonzalo  Jlménes 
de  Quesada  recursos  alimentarios  que 
le  pennltieron  quedarse  varfos  mesea 
(Aguado.  1916. 1.  p.l78). 

Idéntica  situación  había  en  ambas 
márgenes  dd  Magdalena,  en  unoa 
lugares  más  que  en  otros.  Por  la 
margen  Isqiilenla.  en  el  sitio  donde 
Ftaxidsco  de  Osplna  fundó  la  villa 
minera  de  Remedios.  "íse  davan  íOdb 
género  de  frutas'  (Aguado.  1917,  TI. 
p.554).  Durante  la  e;q>edición  de 
SaUnaa  de  Layda  por  la  región  de  loa 
patangoros,  hallaron  frutas  que  no 
hablan  visto  antes  los  españolea  en  lo 
que  llamaron  el  pueblo  de  Marquesotes 
(Mariquita)  asi  como  en  el  de 
Guazabara  (Aguado.  1917.  II.  p.36-38; 
Simón.  1953.  IV.  p.60).  La  gente  de 
L6pez  de  Galana  fue  recibida  por  los 
naturales  de  litttedma  con  granos, 
raíces  y  'Autos  de  le  Hena'  (Aguado. 
1916.  I.  p.625:  Simón.  1953.  IV.  p.43). 
Durante  la  última  campaña  contra  los 
pijaos  a  principios  del  siglo  XVII,  los 
expedicíonanus  hallaron  cerca  de 
Chaparral  una  huerta  labfada*  con 
frutas  tales  como  euros,  papayos, 
papayuelas.  ciruelas  y  pillas  (Stmán. 
1953.  IX,  p.84).  La  reglón  de  Tlmaná  o 
Guacacallo  tenía  en  la  época  de  la 
conquista  frutas  nativas,  entre  las  que 
se  mencionan  curas  y  guayabas 
(Stanán.  1953.  VI.  p.46). 

Por  la  margen  derecha,  sin  contar 

la  región  del  rio  Cesar  que  ya  está 
mencionada,  otros  afluentes  del 
Magdalena  sustentaban  poblaciones 
donde  abundaban  los  frutales,  ya 
sllveatres.  ya  cuiUvadoa.  En  la  región  de 
los  guanes,  él  sitio  de  Butaregua  se 
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distínguia  por  su  agricultura  con 
irrtgjBclán  y  cuando  Vtcg/b  aOí  Martin 
Gaicano  en  1540,  lo  mismo  que  a  otra 
regtán  cercana,  vio 

. .  virtuosas  plantas  /  que  producen  en 
todos  tiempos  frutos  /  apacibles  al  gusto 
y  ala  vista,  /y  al  olfato  no  menos 
agradables...' 

(Castellanos.  1955.  IV.  p.314.  324; 
Simón,  1953,  ID,  p.32;  Pledrahita, 
1942,  n,  p.210). 

Muzo  y  Tocalma  eran  áreas 
provistas  de  frutas  (Aguado.  1917.  II. 
p.653;  1916,  I.  p.577-578).  Reza  la 
reladán  descriptiva  de  la  Palma  de  Los 
Muzos,  de  1581: 

'Ay  en  esta  pro\4nGto  általes  frutales 
silvestres  de  diversos  nombres  y  frutas 
diferentes  en  formas  y  gustos" 
y  enumera  cerca  de  una  docena  de 
especies  (Gutierre  de  Ovalle  en  Latorre, 
1919,  p.121-125:  RGNG.  1983,  p.262). 
La  relación  de  lYüiidad  de  los  Muzos  de 
1582,  de^ués  de  mencionar  par  sus 
nombres  más  de  17  especies  de 
frutales,  de  ellas  1 1  cultivadas,  afíreíía: 
"otras  muctias  frutas  ay  de  que  vsan  y 
se  sprovechan  los  naturales...' 
(Morales  Padrto.  1958.  p.607: 
RGNG,  p.240). 

En  la  periferia  del  reino  mnisca 
empezaron  a  hallar  los  españoles  de 
Quesada  recursos  alimenticios,  entre 
ellos  Irutas  de  ¡a  tíerra"  (Serrano  y  Sanz. 
1916.  p.116). 

En  general,  en  d  Nuevo  Reino  de 

Granada. 

"provincias  hay  calientes  ansí  mismo,  / 
terrenos  de  propicias  influencias,  / 
do  fructíferos  ártx^  se  crian,  / 
ansí  de  tos  planladoe  nuevamerOe,  / 
oomodetosantíguoeynatívos,/ 
de  cuyos  fnjtos  gozan  a  sus  tiempos  / 
los  que  residen  en  la  tierra  fría" 
(CasteUanos,  1955.  IV.  p.i41). 


Venezuela 

La  reglón  de  Lagiinilla  o  Zamu.  en  la 

cuenca  del  río  Chama  y.  en  general, 
toda  la  jurisdicción  de  Mérida  estaban, 
a  la  llegada  de  los  españoles,  bien 
abastecidas  de  frutas  cultivadas 
(Aguado.  1917.  II.  p.227.  299-300; 
Simón,  1953.  IV.  p.l88). 

En  Barquislmeto.  según  la  relación 

de  1579. 

"fiay  otros  muctios  árt>oles  silvestres 
que  dan  fruta  de  que  los  indios  comen  y 
aun  tos  acarrea  algunas  enfermedades' 
(Arellano  Moreno.  1964.  p.l94).  En 
Toci^  (157Q  iBn  tos  sHuastres 
[frutea]  hay  tantas  e  tan  diferentes  y  en 
tanta  cantidad  que  [así]  todas  ellas  las 
comen  los  naturales"  (Ibid.,  p.  153). 
Uñare  (Dunare)  era  "Vicioso  de  todo 
género  de  árt>otes  y  frutas  de  Indias' 
(Aguado.  1918.  L  p.648). 

Orinoco  y  lAanos  Orientales 

Las  tribus  de  los  Llanos  Orientíiles 
han  sido  decididamente  Irugivoras.  Los 
guagibos  y  chlrícoas  vivían  de  fintas 
silvestres  (Rtvero,  1956.  p.4-6).  asi 
como  los  tamanacos  (GiUi,  1780. 1, 
p.l63«164).  Fray  Jacinto  de  Carvajal 
enumera  33  especies  de  frutas  de  la 
hoya  del  rio  Apure  (Carvajal,  1892. 
p.366-369;  1985.  p.24 1-242,  300). 
algunas  de  las  cuales  son  todavía  poco 
conocidas  por  la  denda. 

En  la  expedición  de  Gonzalo 
Jiménez  de  Quesada  en  busca  de 
El  Dorado,  sus  subordinados  Pedro  tle 
Silva  y  Diego  Soleto  liallai  on  un  pueblo 
cultivado  con  hortalizas  y  frutales 
(Castellanos.  1955,  IV.  p.528;  Simón, 
1953,  IV.  p.238). 
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Beuador  Interandino 

I>os  valles  templados  del  callejón 
interandino  al  sur  del  río  Carchi  son 
propicios  pai  a  la  producción  de  frutas, 
y  así  se  consigna  en  las  relaciones 
geográficas  de  fines  dd  si^  XVI.  A  la 
libada  de  los  europeos  se  cultivaban 
allí  varias  especies  endémicas. 

Al  sur  (ir  la  linea  equlnoccicil.  en  los 
valles  y  rilK-ras  de  Ix>ja.  había  "muchas 
arboiedas  de  frutas  de  ¡as  de  la  tierra  " 
(Cieza.  Ibld..  p.82). 

Atnazonaa 

En  el  curso  de  su  \'iaje  por  el  rio  que 
llevó  su  nombre,  f'rancisco  de  ürellana 
halló  en  el  pueblo  de  ÜniguayaJ  u 
Omaguci  (Omaguas?),  del  cual  salió  el 
domingo,  día  de  la  Ascensión  de  1542, 
además  de  cazabe  y  maiz.  fnucha  Iháa 
de  todos  géneros"  (Carvajal.  1894,  p.43). 
Más  adelante,  en  Paguana.  había  "otras 
muchas  y  muy  buenas  frutas",  fuera  de 
pinas,  curas,  ciruelas  y  guainas  que 
aparecen  específicamente  mencionadas 
(Ibid..  p.46;  Ortlguera,  1909.  p.322. 
328).  Lo  mismo  ocurría  en  el  pueblo  de 
las  Picotas.  llamado  así  por  siete  postes 
con  cabezas- trofeos  que  en  él  se 
encontraron  (véase  el  titulo  "Cultivo  o 
práctica  de  la  doniesLicación",  p.48) 
(Carvajal.  1894,  p,54;  Orüguera,  1909. 
p.329-330). 

Del  mismo  modo,  los  relatos  que  se 
han  conser\'ado  de  la  expedición  Ursúa- 
Aguirre  destacan  la  riqueza  de  1  rutas  en 
varios  lugares  del  Amazonas  (Vásquez. 
1945.  p.63:  Afanesto,  1986.  p.ll8: 
Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.384).  En 
los  pueblos  ribereños  de  Caricuri  y 
Manicuri  había  "muchos  géneros  de 
frutas  de  los  de  la  tierra".  Varias  clases 
de  ellas  constituían  el  principal 
alimento  en  el  pueblo  de  Machifaro. 
También  cerca  del  estuario  del  gran  rfo. 
donde  ya  se  alcanzaba  la  marea,  hábfa 


mucha  firuta  de  la  tlena  CAguado. 
1919.  n.  p.279.  323.  398;  Ortiguera. 
1909.  p.347.  356,  369-370.  376). 

El  Jesuíta  Acuña,  además  de 
señalar  de  modo  concreto  la  existencia 
de  ptñas,  guayabas,  abios  {Pouterfcd, 
castaAas  y  varias  palmas,  «ffi^gw  que 
hay  en  las  riberas  del  Amazonas  "itras 
muchas  diferencias  de  frutas,  propias  todas 
de  clima  caliente"  [Acuña,  1942.  p.9I). 
Ixis  niaynas  ciisponian.  se^ún  un 
documento  de  1619.  de  varias  irutas 
s^vootüú  de  montaña  que  no  las  hay  por 
acár  [en  Lima]  (Espada.  1897.  IV. 
p.advii).  Esta  observacidn  la  ccmfirnian 
los  misioneros  jesuítas,  especialmente 
Francisco  de  Fícueroa.  quien  enumera 
varias  Irutas  menores  que  se  suceden 
en  distintas  épocas  del  año  (Maroni. 
1689.  p.553). 

el  flanco  oriental  de  los  Andes. 

región  que  algvmos  autores  consideran 
como  la  patria  de  muchas  especies 
amazónicas,  el  uso  y  el  culti\'o  de 
frutales  por  los  pueblos  indígenas 
parece  haber  alcanzado  gran 
predicamento.  La  relación  de 
Chuquimayo,  de  mediados  del  i^o 
XVI,  hecha  por  Diego  de  Palomino 
indica  que  los  pobladores  de  Cheiinos. 
en  la  cuenca  del  rio  Chinchlpe. 
mantenían  frutales  cultivados  delanie 
de  sus  viviendas.  Lo  mismo  ocurría  en 
los  valles  de  Perico,  Silla.  Chacalnga  y 
Vagua  (Espada.  1897,  IV.  p.l).  Un 
cuarto  de  siglo  después,  Juan  de 
Salinas  Ix)yola  dice  que  en  Zamora  de 
los  Al( Mides  había  "muchas  arboledas  de 
frutas  de  Indias  '  (Ibid.,  p.4.  5).  En  Jaén 
de  Bracamoros  también  se 
encontraban  "muchas  arboledas  y  frutas 
de  la  tierra'  (Ibid..  p.28). 


Los  que  escribieron  sobre  esta  parte  de 
América  han  dejado  testimonio  de  la 
abundancia  de  frutas,  como  se  puede 
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ver  en  Soares  de  Sousa.  autor  que  se 
cltaiá  a  menudo  en  este  trabajo,  y  en 
varios  relatores  más.  En  Maranháo 

había  muchas  frutas  y  muy  buenas 
(Beiendoii;  1910.  p.234.  505;  Rosario. 
P.1702J. 

Um>  entre  nativos 

Fuera  de  la  muy  extensa  y  documentada 

revisión  que  antecede,  se  puede  añadir 
que  aluiiiias  parc  ialidades  indígenas  se 
señalaron  por  su  apetencia  rnigix  ora. 
Los  ürinoqueses,  especialmente  los 
nómades,  se  distinguieron  en  este 
particular  (Rtvero.  1956.  p.6).  Loe 
tamanacos,  también  del  Orinoco. 

Hampnuio  hacen  el  desayuno  con  fiiOas, 
el  cual  nunca  les  da  trabajo  a  sus 
mujeres,  que  entre  tanto  duermen  a  su 
gusto  y  de^n  el  suyo  para  hora  más 
cánKxia" 

(Glltt.  1965.  n.  p.l94). 

Los  señores  indígenas 

guatcmalenses.  en  tiempo  de  ayimo, 

sólo  comían  zapotes,  matasanos  y 
jocotes,  y  no  prol^aban  las  tortillas 
(Ximénez.  1929.  1.  p.50). 

En  todo  él  Nuevo  Mundo,  en  el  sl^ 
XVT  y  en  tierras  callentes,  habla  frutas  a 

lo  largo  del  año  así  como  otros 
mantenimientos,  de  manera  que  nimca 
faltaban,  como  si  solía  ocuiTir  en 
España  en  esa  época  (López  Mcdel. 
1983.  p.268). 

Ha  sido  también  costumbre  de  los 

pueblos  indígenas,  sobre  todo  de  los 
selváticos,  cosecbar  los  frutos  uno  a  uno 
a  medida  que  maduran  (Villaiejo.  1959, 
p.59). 

Datos  complementarios  sobre 

territorios  más  alejados  al  norte  y  al  sur 
de  la  línea  ecuatorial,  se  presentarán 
adelante. 


Causas  Ecológicas  de 
la  Abundancia  de  Fmtas 

El  escrutinio  que  acaba  de  hacerse 

respecto  a  la  presencia  o  ausencia  de 
frutales  en  la  parte  de  América  que 
estudia  este  trabajo  y  en  el  momento 
del  encuentro  de  las  dos  culturas,  la 
indígena  y  la  europea,  no  da  maii^n 
para  dudar  de  la  importancia  que  el 
consumo  de  frutas  tenía  entre  los 
pueblos  Indígenas  considerados.  La 
lista  es  susceptible  de  ser  ampliada. 
Para  lines  del  sitílo  XVI.  José  de  Acosta, 
después  de  haber  descrito  algunas  de 
las  principales  frutas,  sintetiza  la 
cuestión  en  la  siguiente  forma: 

'14o  es  posible  relatar  todas  las  hutas  y 
ártx}les  de  Indias,  pues  de  muchas  no 
tengo  memoria,  y  de  muchas  más 
tampoco  tengo  noticia,  y  aun  de  las  que 
me  ocurren  parece  cosa  de  cansando 
cSscunIr  por  todas' 
(Acosta,  1954.  p.ll9). 

Además,  en  esa  ¿poca  se  conocían. 

con  bastante  aproximación,  los  factores 
que  hacían  posible  la  multiplicidad  de 
frutas  edibles.  Ambos  son  de  orden 
ecológico:  («O  el  dima  propicio,  y  (b)  la 
fauna  frugfvwa  abundante. 

La  riqueza  de  la  llora  es  consecuencia 
de  los  factores  climáticos  y  ed  áticos 
favorables.  A  mediados  de  la  segunda 
década  que  siguió  a  la  ocupación 
española.  Cieza  de  León,  con  esa 
penetración  clarividente  que  lo 
caracteriza,  habla  de  las  condiciones 
climáticas  de  la  región  equinoccial, 
favorables  a  toda  suerte  de  cultivos 
(Cieza  1984. 1.  p.23).  M  modo 
semejante,  un  siglo  después  de  Cieza, 
con  gran  perspicacia  y  mayor 
experiencia  en  las  cosas  de  ,í\mérica.  el 
naturalista  Cobo  destaca  el  hecho  de 
que  haya  fruta  en  casi  todo  el  año  en  la 
mayor  parte  de  las  Indias,  porque  las 
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de  una  especie  suceden  a  las  de  otra: 
recalca  además  él  fentaieno  de  que  la 
mayoífa  de  ellas  se  encuentran  en  una 
estación  dctcmiinada  del  año.  asi  como 

la  relación  que  esto  tiene  con 
determinados  laclores  climáticos 
(Cobo.  1891.  II.  p.451-454). 

Fftuiui  fini|{ívcm 

Los  estudios  de  Chapinan  sobre  la  vida 
y  costumbres  de  los  aniniales  en  la 
región  ecuatorial  americana  han 
destacado  la  importancia  de  la 
asociación  entre  algunas  especies  de 
piaros  y  de  mamíferos  y  un  tipo 
detenninado  de  alimentación  vegetal, 

con  la  cual  ellos  sobreviven.  Algunas 
aves  se  alimentan  exclusivamente  de 
los  frutos  o  semillas  de  ciertas 
especies;  también  los  mamíferos, 
aunque  tengan  capacidad  de 
aprovechar  varias  fuentes  alimentarias 
vegetales,  siempre  demuestran 
preferencia  o  selectix  idad  por 
determinadas  especies.  Otros 
investigadores  han  llegado  a  las 
mismas  conclusiones.  Así  se  explica  la 
dispersión  de  las  especies  introducidas 
por  los  europeos  a  lugares  no  visitados 
por  el  hombre  (Cobo,  1891.  II,  p.348; 
1956.  I.  p.378).  U\  Relación  de  Panamá 
de  1607,  después  de  enumerar 
27  ái  boles  monteses  que  servían  para 
leña,  añade: 

1Ci3s/  textos  ostos  áfboÍBS  dan  ñutos, 
que  comen  tos  monos,  y  otros  animales 
y  aves.  Los  Nguerones  y  los  quatro  que 
se  le  siguen  — membrillos  de  monte, 
caimitos,  azotacaballos,  granados  de 
monte — ,  dan  fnjta  para  indios  y  negros" 
rrones  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.92;  Serrano  y  Sanz,  1908. 
p.l46). 

Sin  pretender  auotar  el  tema,  se 
citarán  otras  referencias  histórico- 
geográíicas  sobre  el  particular. 


Aves 

Observaron  los  misioneros 
franciscanos  del  Putumayo  y  del 
Caquetá,  a  fines  del  tercer  cuarto  del 
siglo  XVIII,  que  la  carne  de  las  aves  era 
más  gustosa  en  tiempo  de  maduración 
de  frutas  (Cuervo.  1894.  IV.  p.271; 
Zawadzl^.  1947.  p.204). 

En  la  parle  sur  de  la  Nueva 
Granda.  Juan  de  Santa  Gertrudis  Scrra 
constató  que  las  tórtolas  son  ávidas  de 
los  frutos  de  capulí  {Prunus)  (Serra, 
1956, 1.  p.151). 

Las  relaciones  geográficas  de  las 
islas  (le  Sanio  Domingo  y  de  Puerto 
í^co  híibum  señalado,  desde  mediados 
del  siglo  XVI,  el  papel  de  las  aves  en  la 
dispersión  de  las  semillas  del  guayabo, 
especie  ésta  que  U^ó  a  convertirse  en 
plagá  molesta  de  los  potreros 

(Rodríguez  Demorizl,  1942.  I,  p.l32: 
1957,  111.  p.221:  Acosta.  1954,  p.ll8; 
Vargas  Machuca,  1599.  p.  145:  Sánchez 
Valverde,  1947.  p.84.  192:  De  CandoUe. 
1855.  U,  p.620). 

El  zoólogo  alemán  Ftantzius,  en  su 

estudio  sobre  las  aves  de  Costa  Rica 
(1869).  especifica  que  varios  Cathantsy 
Tiirdus.  especialmente  T.  graiji  Bonap., 
se  alimentan  de  frutos  de  higuitos  e 
higuerones  {Fícus  spp.)  (Fernández. 
1882.  n,  p.396-397).  Mykxdestes 
mtíanopus  Sdat  el  Jilguero  americano, 
se  alimenta  de  los  frutos  de  Phytolacca 
decandra.  que  tiñe  los  excrementos  de 
rojo  pálido  (Ibid.,  p.403).  Tanagra 
diaconus  Less.  aiecta  a  las  frutas 
cultivadas  y.  a  falta  de  ellas,  devora  los 
siconos  de  higuerones  silvestres  (Ibid.. 
p.405).  J^ünvxhastos  spp..  los  tucanes, 
viven  usualmente  cerca  de  las 
formaciones  de  Cecropia  o  yarumales, 
de  cuyos  frutos  se  alimentan  (Ibid., 
p.426).  La  propagación  de  Ficus  o 
higuerones  por  estercoladura  de 
piaros  habla  ^o  observada  y 
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consignada  desde  el  primer  siglo  de  la 
domlnadán  española  (Vargas  Machuca, 
1589.  p.145). 

Mamíferos 

Ia)s  roedores  como  la  ardilla  son.  al 
mismo  tiempo  que  destructores  de 
frutos,  grandes  dlspoBores  de  semillas. 
El  papd  de  Dasypmcla,  el  agutí  o 
guatín.  en  la  propagación  de  las 
palmeras  de  la  cuenca  amazónica  ha 
sido  señalado  por  el  naturalista 
Jacques  Huber. 

Dice  Cobo  que  a  las  almendras  de 
Chachapf^as  [Caryocar  sp.)  las 

persiguen  mucho  los  murciélagos 
(Cobo.  1891.  II.  p.62:  1956.  I.  p.258). 
En  el  Valle  del  Cauca,  estos  animales 
dispersan  los  frutos  de  la  "cereza" 
{Malp^hia).  A  ellos  se  atribuye  la  rápida 
diñislto  de  la  pomarrosa  [Syzigium 
Jcanbos  (L.)  Alst.)  desde  su  introducción 
en  Colombia  a  mediados  del  siglo  XIX 
(Holton,  1857.  p.304). 

Ixís  monos,  espccialincnie  los 
primates,  son  sin  duda  los  mas 
importantes  agentes  dispersores  de 
frutas.  La  presencia  de  ellos  en  Africa 
ecuatorial  explica  la  relativa 
abundancia  de  frutas  comestibles  en 
esa  parte  del  Continente  Negro, 
mientras  que  la  ausenc  ia  de  monos  en 
América  del  Noric,  en  el  cuaternario, 
sería  una  de  las  causas  de  la  pobreza 
frutal  de  ese  subomtiiiente.  a  pesar  de 
que  su  flora  leñosa  es  muy  rica 
(Haudilcourt  y  Hédin,  1943.  p.l32. 
158). 

Algunos  autores  creen,  con  sólido 
ftindamento,  que  la  selección  de 
especies  frutales  edlbles  habría  sido 
inicfada  por  los  animales. 

especialmente  los  monos  antrojioides.  y 
que  el  hombre  recibió  de  sus  relativos 
en  la  escala  zoológica,  como  herencia 


evolutiva,  el  instinto  de  consumir  frutas 
y  la  capacidad  de  discernir  las  sanas  o 
inocuas  (Ames.  1953.  p.lO;  La  Barre. 

1955.  p.41-42).  Esta  capacidad  debió 
inducir  también  al  hombre  primitivo, 
cuando  emigraba  de  su  habitat 
tradicional  que  le  era  bien  conocido,  a 
observar  la  conducta  de  los  animales 
para  guiarse  por  ella  en  la  elección  de 
los  alimentos.  El  signo  más  s^uro  de  la 
inocuidad  de  un  fruto  ha  sido,  en  todos 
los  pueblos  primitivos,  observar  que  lo 
comen  los  monos.  Iá^  delación  dc  Tunja 
de  161U  consagra  la  tradición: 

"Hay  muchas  frutas  venenosas  en  tos 
arcabucos  y,  para  podar  conocer  las  que 
no  k)  son,  se  tnka  si  bs  comen  los  mióos, 
porque  las  que  ellos  comen  se  Henen  por 
1        seguras  y  las  demás  por  venenosa^ 
(Torres  de  Mendoza,  1868.  IX. 
p.403). 

Lo  mlnno  se  dice  respecto  al 
Orinoco  (GumiUa,  1955,  p. 173- 174). 

Frantzius  explica  que  la  escasez  de 
monos  americanos  en  los  jardines 
zoológicos  enropeos  es  porque  están 

,    muy  acostumbrados  a  un  régimen 
frugívoro  especializado  que  no  les 
permite  acmnodarse  con  facilidad  a  otro 

I    tipo  de  alimentación  QF'temández.  1881, 

I   I,  p.385). 

El  pasaje  citado  antes  de  la 
,    Audiencia  de  Panamá,  sobre  el  consumo 
de  frutas  silvestres  por  los  monos,  está 
confirmado  en  otras  fuentes.  El  vlajono 
italiano  Francisco  Carletti  habla  de  los 
monos  aulladores  del  rio  Chagres 
(Carietti.  1701.  I.  p.46-47).  Otro  dice 
cjue  en  el  Üarién  son  de  tamaño 
pequeño,  pero  que  engordan  mucho  en 
el  verano,  cuando  las  frutas  están 
maduras  fWafer.  1888.  p.40). 

Cie/a  de  Ix^ón.  de  f|iiien  se  han  dado 
reíerencias  sobre  la  ric|U('/a  de  fruías  en 
Urabá.  deja  constancia  de  que  allí  liabía 
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gatos  lindos  (micos)  y  monos  aulladores 
(Cteza.  1964. 1.  p.l8).  Lo  mismo  hace 

notar  en  relación  con  la  pro\incla  de 

Sima  o  Cliocñ.  a  propósito  de  la 
prinu  ra  cxpi'clk  íón  de  Gómez 
Fernández  (Cieza.  1884.  p.  19). 

Hablando  Acosta  de  las  almendras 
de  Chachapoyas  dice: 

Vuentan  que  los  micos,  que  son  muy 
golosos  de  esta  fruta  (Caryocar),  pam  no 
espinarse  en  el  erizo  y  sacarle  la 
almendra,  arrójanlas  desde  lo  a¡to  del 
ártxil  redo  en  las  piedras  y, 
quebiándolas  asf,  tas  acaben  áB  abrir  y 
comen  a  placar  lo  quB  quleranT 
(Acosta,  1954.  p.120-121). 

Los  monos  capuchinos  {Siniia 
clüroptes),  en  el  alto  Orinoco,  se  excitan 
sobremanera  cuando  oyen  el  ruido  que 
produce  la  calda  de  los  frutos  de  la 

Juvla  (Bertfiofetfa):  pero  siendo  los 
plxidlos  tan  duros,  sólo  algunos 

roedores  son  capaces  de  perforarlos, 
después  de  lo  cual  varias  cspt  t  íes 
aiumales  participan  en  el  íestín  de  las 
almendras  (Humboldt,  1942,  V. 
p.367-368). 

La  predilección  de  los  animales  por 
los  frutos  de  distintas  especies  de 
Tlwobroina  (Cobo,  1891.  II.  p.64: 
Humboldi.  1941.  111.  p.l72)  explica  la 
gran  difusión  de  este  gfinero  en  la 
r^lón  equinoodaL 

No  sólo  los  animales  salvajes  sino 
también  los  domésticos,  introducidos 
en  el  Nuevo  Continente,  han  sido 
dispersores  de  plantas.  En  varios 
casos,  ellos  aceleraron  el  proceso 
Iniciado  por  las  especies  americanas: 
asi  ocurrió  con  el  guayabo  (Rodríguez- 
Demorizi.  1942.  I.  p.l32:  1957.  III. 
p.221:  Vargas  Machuca.  1599.  p.  145; 
Sánchez  Valverde.  1947.  p.84.  192).  Un 
tratamiento  más  detallado  de  este 
aspecto  se  halla  en  edición  (Patiño, 
1999.  sin  pubUcai).  Otros  datos 


relacionados  se  consignan  al  hacer  la 
historia  individualizada  de  cada  espede 
frutal. 

Epocas  y  Ritmo  de  las 
Cosechas 

Aunque  en  algunas  rcglmes  de  la  fiya 
equinoccial  prácticamente  no  hay 
fluctuaciones  de  la  temperatura,  las 
hay  apenas  ligeras  en  la  humedad  y,  en 

ciertas  regiones  como  la  costa 
colombiana  del  Pacífico,  muy  pocas  en 
la  pluvlosldad  que  se  presenta  durante 
todo  el  afto.  hay  árboles  que  tienen 
frutos  maduros  en  todo  tiempo;  no 
obstante,  la  mayoría  de  las  especies  k» 
tienen  en  una  o  dos  épocas  del  año. 
Este  hecho  es  ciertamente  notable. 
Decía  Caldas  en  1801.  en  su  ensayo 
sobre  el  calendario  rural  del  Nuevo 
Rdno  de  Granada: 

tas  plañías  perennea  y  vivacee  suelen 
producir  por  diversos  tiempos  y  casi 
siempre  se  hallan  cargadas  de  flor  y 
fruto;  pero  se  observa  que  el  mayor 
número  de  árboles  produce  con  singular 
abundancia  por  loe  meaee  de  junio  y 
didembn.  B  cacao  es  de  eete  góriero: 
üvcIHIca  todo  el  año;  pero  las  ooeechas 
son  por  San  Juan  y  NavidadT 
(Caldas.  1917.  p.d45). 

En  üüos  casos,  la  aparición  de  la 
cosecha  coincide  con  los  equinoccios. 

El  cacao,  omsiderado  aquí  como  un 

frutal  por  razones  que  se  expondrán 
cuando  se  haüa  su  historia,  se  presta  a 
consideraciones  muy  im|)()riantes  sobre 
el  ciclo  y  la  periodicidad  de  las 
cosechas.  Son  particulamwnte  valiosas 
las  observaciones  de  Wolf  sobre  la  costa 
ecuatoriana,  por  cuanto  revelan  la 
existencia  de  grandes  ciclos 
quinquenales,  además  de  las  ordinarias 
cosechas  semestrales  >'  de  las 
fructificaciones  no  periódicas  que  en 
Otros  lugares  llaman  "pepeo".  Dloe. 
pues,  el  gran  geógrafo  que  la  cosecha 
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principal  tiene  lugar  en  Guayaquil  en 

marzo  y  abril: 

tas  cosechas  pacaSes,  que  se  repiten 
caíto  mes,  se  llaman  'rebuscos' y  son,  a 
veces,  sobre  todo  en  noviembre  y 
(Hdembre,  muy  abundantes". 

Hay,  ademas,  grandes  cosechas 
cada  5  ó  6  años  [Wblf,  1892.  p.434). 

Los  integrantes  de  la  expedición  de 
Pedro  Tdxcira  comprobaron  que  en  la 

rcíjión  amazónica  había  d(is  rosrrhas 
anuales,  "no  solo  en  los  maíces. . .  sino 
también  en  otras  semillas  propias  de  la 
iterm*  (Acuña,  1942.  p.98).  El  jesuíta 
Flgueroa  relata  que  había  frutas 
silvestres  maduras 

'basr  para  todos  los  tienyx)s  dé/  año, 
variando  en  dar  los  frutos  unos  después 
de  otros.  Entre  los  quales  ay  frutas  de 
muctKts  géneros  que  sirt>en  de  gusto. 
Siendo  algunas  de  gran  regalo  ai 
apetito' 

(Flgueroa.  1904.  p.206). 

Ni)  se  conocen  estudios  que.  sobre 
la  cronoloííía  de  las  cosechas  en 
América  equinoccial,  hayan  realizado 
las  estaciones  eiqperimentales  agrícolas 
establecidas.  Sobre  el  Valle  del  Cauca 
hizo  las  siguientes  observaciones  d 
abogado  y  hacendado  Hernando 
Guerrero,  que  coinciden  con  las  de 
Caldas  y  se  transcriben  como  un 
homenaje  a  la  memoria  de  aquel 
vallecaucano  preclaro: 

"Debo  hacer  tígunas  advertencias 
previas.  1^  primera  es  que  la 
intormadón...  se  det)e  considerar 
apenas  como  el  comienzo  de  una  más 
extensa  y  completa  labor  La  segunda 
es  que  mis  observaciones  se  refieren  a 
las  dos  fincas  que  tengo  tyajo  mi  directa 
óbsenfatíón:  la  una  es  'Cantorrana"  en 
típafB^  de  Caucaaeco  Odómetro  161- 
182  de  la  línea  norte  del  Fenvcarril  del 
Pacífico),  y  la  otra  es  "Purilia",  en  las 
vecindades  de  La  Cumbre.  La  tercera 
es  que  he  incluido  arix)les  frutales, 


como  el  higuerón,  para  alimentación  de 
animales,  porque  la  ñuta  es  devotada 
ávidamente  por  todos  tos  arómales 
hen^)orx)8,  saha^  y  dwnéstícos. 

según  es  sabido.  Para  metodizar  estas 
observaciones  he  partido  del  primer  mes 
del  calendario  tiasta  el  último.  Esto 
permite  ot>servar  algo  interesante:  que 
marzo  y  septiembre,  meses  Uñates  (te 
las  dos  estactones  secas  en  nuestra 
tíerra,  son  pobras  en  cosechas  de 
frutales.  Sólo  comprende  esta  lista  ios 
pocos  árboles  que  crecen  en  las  dos 
fincas  nombradas,  observados  durante 
dos  o  tres  años.  Al  final  incluyo  la  época 
de  f^antadón  y  de  fructifícadón  de  unas 
cuantas  ptonlas  Interesantes  para  el 
agricultor  vallecaucano  por  cuanto 
crecen  espléndidamente  y  sus  frutos 
son  útiles  para  el  hombre  o  para  los 
animales  domésticos,  o  sea.  los  ajíes,  el 
frísol  terciopelo,  el  frisolito  de  todo  el 
año. 

Enero:  Final  de  cosecha  de  mangos. 
Calmos.  Guayaba.  Chontaduios. 
Travesía  de  namnias.  AñxH  del  pan. 
Febrero:  Traveelá  de  narw^. 

Guayabas. 

Marzo.  .  Abril:  Grosellas.  Pitatiayas. 
Papayas.  Papayuelaa.  Ñarar^as. 
Pomarrosos.  GranadXas  en  tierras  altas. 
Guanábanas.  Guayabas  coronSlas. 
Mayo:  Limones.  Narar^  Higuerón. 
Junio:  Nararifas.  Nísperos.  Guayabas. 
Aguacates. 

Julio:  Badeas.  Travesía  de  madroftoe. 

Agosto:  droasMas. 

Septiembre:  Chontackinos. 

Octubre:  Naranjas  en  tienes  altas. 

Pits^ayas.  Chontaduro.  Toronjas 

blancas  y  rosadas.  Travesía  de 

guayabas  blancas. 

Noviembre:  Travesía  de  guayabas 

blancas.  Ptoreacenda  de  naranjos. 

Diciembre:  Limones.  Mangos. 

Frijol  terciopelo:  sembrada  la  semiBa  en 

didembre  cosechada  en  mayo. 

Frísol  de  todo  el  año:  sembrada  la 

semilla  en  junio,  florescencia  en 

diciembre. 
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Ajíes  dulces:  dnoo  meses  desde  el 
tmsplaníB  hasla  la  maduración.  Arboles 
ornamentales:  el Jazmih  de  to  Hndüi 
florece  en  enem" 
(Guerrero.  1946). 

Este  último  (Jazmín  de  la  IndisO  es 
la  nitácea  ornaxñental  dd  sureste 
asiático  y  la  regktai  de  MaliQfBia* 
Munaya  prminiintn  (L.)  Jack. 

Si  se  tierif  en  t  ucnta  esta 
pcnodicidad  de  la  fructificación,  se 
puede  aclarar  la  aparente  antinomia 
entre  el  dato  de  Cóbo  mencionado  al 
principio  de  este  capitulo,  de  que  no  se 
encontraban  fírutoe  en  las  selvas 
durante  algunas  expediciones 
españolas,  y  otras  referencias  sobre  la 
abundancia  y  diversidad  de  las  especies 
ñútales.  Si  los  expedicionarios  se 
metieron  al  nxmte  en  la  época 
inadecuada,  nada  hallarían  y  viceversa. 

Conviene  llamar  la  atención  hacia 
otro  hecho:  aun  siendo  perennifolias  la 
mayoría  de  las  especñes  leñosas  de 
América  intertropical,  algunas  de  ellas 
se  despojan  pardal  o  totalmente  de  las 
hojas  antes  de  la  ¿poca  de  la  madurez 
de  los  finitos  o  durante  ésta.  Este 
fenómeno  de  la  muda,  que  se  mnore  en 
el  aguacate,  so  acentúa  a  niedicla  que  la 
especie  se  aleja  del  ecuador  (Calancha, 
1639.  p.787).  Igual  ocurre  con  el  jocote 
Spondias  purpurea. 

Fiestas  de  coseclia 

A  dicha  periodiciciad  de  la  maduración 
de  las  frutas  silvestres  debería 
concedérsele  más  atencMSn  de  la  que 
hasta  ahora  le  han  prestado  los 
etnógrafos,  pues  reguló  en  el  pasado  las 
actividades  y  desplazamientos,  e  influyó 
en  las  creencias  religiosas  de  muchas 
tribus,  especialmente  de  las  llamadas 
marginales.  Este  fenómeno  estuvo 
marcado  por  las  romerías  y  fiestas  de 
cosecha.  Se  conocen,  en  las  tribus 


norteamericanas,  la  fiesta  de  la 
cosecha  de  las  tunas  que  se  celebraba 

en  el  otoño  y.  en  el  extremo  sur  del 
continente.  v\  baile  dr  la  cosecha  de 
los  algarrobos  (Prosopis)  de  las  tribus 
del  Ctiaco  (Krlckeberg,  1946.  p.l02, 
172-173). 

Humboldt  oongtatft  la  importancia 
que  tiene  la  maduración  de  los  frutos 

en  el  alto  Orinoco  para  los  pueblos 
indígenas  que  consiimian  cimpas  de 
palmeras  y  almendras  de  juvia  a  su 
debido  Uempo  (Himiboldt.  1942,  V. 
P.3S0;  Krlckeberg.  1946.  p.220). 

Los  misioneros  jesuítas  del 

Marañón  consignan,  entre  las 
dificultades  de  su  misión 
evangelizadora.  la  incoercible 
tendencia  de  los  indígenas  de  retirarse 
de  las  reducciones  en  las  épocas  de 
cosecha  de  ciertos  frutos  o  en  el 
verano,  cuando  desovaban  las 
tortugas.  A  estas  romerías  de 
recolección,  por  su  carácter  estacional 
y  recurrente,  les  pusieron  el  nombre 
quechua  de  "mitas"  (tumo,  vez) 
(Maroni,  1889.  p.l49).  En  una  carta 
del  padre  Lucas  de  la  Cueva  escrita  en 
Jébero  el  9  de  octubre  de  1643.  dice: 
"Querer  quitarles  que  la  'mita'  de  las 
tortugas  no  salgan  y  la  gasten  en  los 
arenales  del  Marañón,  Pastasa, 
Guallaga;  que  la  mita  de  tos  zapotes 
[Matisia]  no  la  gastan  en  toe  montee,  y 
así  las  demás  mitas  y  temporadas  que 
lee  meten  en  eue  anchuras,  es 
quererse  oponer  a  las  más  furiosas 
corrientes. . . ' 

(Maroni.  1889.  p.2 19-220; 
Figueroa,  1904.  p.62-63). 

Las  fiestas  más  destacadas  en  el 

área  amazónica  septentrional  han  sido 
las  de  la  chonta  [Bactris).  las  del 
huansoco  [Counxa).  y  las  del  cunurí 
(Cunurki),  las  de  la  pina  se  celebraban 
en  el  Isana-Apaporís.  Para  la  mayoría 
de  los  frutos  hadan  fiesta  los  yucunas 


30 


Copyrighted  material 


Frutales  Americanos:  Visión  de  Coiyuiuo 


del  Amazonas  (Bates.  1962.  p.450).  De 
aqui  tainlilAii  resulta  que  las  épocas  de 
coaecha  se  convirtieron  en  verdaderos 
hitos  del  calendarlo,  como  ocurria  con 

el  chontaduro  (se  verá  en  el 
Capitulo  21),  para  los  l)rasi]eños 
orientales  ( on  el  cajú  (Thcvet.  1944, 
p.239;  Bso.  1948.  p.357).  y  con  varias 
finitas  como  la  castafla;  asi  ocurría 
también  con  d  desove  de  las  tortugas 
(Martius.  1939.  p.SS,  213). 

Usos  Diversos  de  las  Frutas 

La  importancia  de  las  íicsLas  de 
cosecha  de  fiutos  está  asociada  con  el 
régimen  alimentario.  Aunque  en  otra 
obra  se  estudia  con  detalles  este  tema 
(Patiño.  1990a,  I.  p.l04.  106-110).  hay 
que  registrar  desde  ahora  la 
predilección  fie  los  ¡meblos  indiiíenas 
por  las  bebidais,  lermentadas  o  sin 
fermentar. 

Bebidas  üBiiiieiitadas 

Casi  todas  las  frutas  carnosas  ricas  en 
azúcares  han  sido  ajjrovechadas  para  , 
la  obtención  de  bebidas  y  no 
exduaivamente,  como  podria  creer  un 
europeo,  para  comerlas  directamente. 

Los  verdaderos  primitivos  no 
conocieron  el  alcohol,  que  no  es 
espontáneo  en  la  naturaleza;  pero  el 
hombre  y  algunos  animales  han 
preferido  a  veces  finitos  supennaduros. 
cedtasos,  casi  en  estado  de 
descomposición  (Maurizío.  1932.  p.266, 
272).  Este  hábito  explica,  en  parie,  la 
predilec  ción  del  aborigen  americano  por 
las  bebidas  fermentadas,  para  las 
cuales  tenia  a  la  mano  un  sinnúmero 
de  fintas  suculentas:  en  cambio,  los 
vinos  de  frutas  (a  excepción  del  extraído 
de  la  uva)  fueron  casi  inexistentes  en  la 
zona  templada  del  norte  (Ibid.. 
p.  256-258).  Este  uso  de  las  frutas 


ayuóa.  a  explicar  el  proceso  de 
domesticaclán  y  sdeoción  de  las 
especies  más  idóneas  para  ese  fin. 

Varios  frutos  no  son  aptos  para  su 
consumo  en  estado  enido.  Ksto  impone 
la  nei  csidad  de  eliminar  —medíante  el 
calor,  el  fuego  u  otros  agentes — 
sustancias  daflina»  como  los  akakrides, 
rafldios  de  oxalato  de  caldo,  saponlnas 
y  algunos  otros  componentes.  El 
hombre  primitivo  halló  la  manera  de 
despojar  tales  frutos  de  sus 
inconvenientes. 

Este  tratamiento  se  aplica  tanto  a 
los  firutos  cuyo  mesocaipo  se  consume 
(como  el  chontaduro)  como  a  los 

consumidos  por  el  albumen  (los  de 
(Jompsoneura)  o  por  el  arilo  (los  de 
Gustovia  snj)e'r}xi)  de  sus  semillas.  A 
estos  frutos  culinarios  se  les  abrirá  una 
sección  especial  en  esta  obra  cuando  se 
estudien  individualmente  las  especies, 
como  ya  se  dijo  (véase  la  Tercera  Parte 
de  esta  obra). 

Resinas 

El  interés  de  los  pueblos  aborígenes  por 
las  especies  úntales  no  fue  para  sus 
firutos  solamente.  Ttivieron  en  cuenta 
otras  cualidades  como  la  producción  de 

látex  o  de  resinas.  En  la  primera 
categona  se  hallan  las  Euforijiáceas 
[Heoea.  Concei^eiba  y  Cunuriai,  las 
MoFáceas  (Flcus).  las  Sapotáceas  como 
el  chlcxmpote  que  en  México  y 
Guatemala  se  preñeren  paia  la 
extracción  de  chicle  (aun  en  nuestros 
días),  las  Apocináceas  como  Coumao 
Hcuiconiia,  y  otras  similares. 

Entre  las  especies  resinosas  está  él 
algiarrobo  (Hi/menoead,  cayo  fiuto  no  se 
ha  popularizado,  pese  a  su  riqueza 
alimentaria,  porque  lo  preferido  del 
árbol  ha  sido  el  copal  y  la  madera. 
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latología  FItocaipológica 

En  la  relación  de  fray  Ramón  Pané, 
incorporada  en  el  relato  de  la  \'ida  y 
viaji's  de  Cristóbal  Colón  por  sn  hijo 
Hcniando.  se  menciona  un  mito  de  los 
Indígenas  qulsqueyanos  sobre  d  origen 
de  los  hobos  [Spondtas  mombin  L.): 
"Dicen  también  que  otros  [intSosií, 
hsáHendo  Ido  a  pescar,  fueron  presos 
por  el  sol,  y  se  convirtieron  en  árboles, 
llamados  jobos,  y  por  otro  nombre 
mirabolanos" 

(Colán,  1947,  p.l87:  Anglería, 
1944.  p.97). 

De  otro  lugar  antill.inti  se  dice  que, 
entre  las  tradiciones  de  los  indígenas, 
ngiimba  la  creencia  de  que  los  muertos 
se  alimentaban  de  cierto  fruto  llamado 
guazaba  (guayaba?),  del  tamaño  de  un 
mélocotún  (Col6n,  1947,  p. 192- 193)  o 
semejante  a  un  membrillo  (An^erfa, 
1944.  p.99).  Las  distintas  versícmes 
paleotíráfieas  no  permiten  saber  de  qué 
espt  c  ir  se  trataba.  El  ratiical  "gua"  de 
la  lengua  taina  se  encuentra  en  los 
nombres  de  varios  firutos,  por  ejemplo, 
guayaba,  guama,  guanábana,  Jagua. 

Los  cholos  o  ehocoes  del  rio  San 
Juan  (Dochara)  tienen  varios  mitos 
sobre  el  caimito  y  el  pijibay:  asocian, 
por  ejemplo,  al  tigre  y  al  conejo  con  el 
finito  de  la  palma  de  táparo  (Wásaen, 
1935.  p.l30.  135). 

Francisco  de  Flgueroa.  en  su 
infonne  sobre  las  creencias  religiosas 
de  los  niaynas.  apunta: 

Del  diluvio  parece  tienen  algunas 
noticias.  Dioen  los  maynas  que  en 
tiempos  antiguos  se  inundó  la  tierra,  y 
que  soto  un  homtxB  con  su  mugerse 
escapó  en  un  árbol  muy  alto,  frutal  de 
sapotee,  con  cuyas  frutas  se  sustentó 
hasta  que  cessaron  y  menguaron  las 
aguas;  del  quai  txjlbieron  otra  vez  a 
midtipacar  ios  tiombtBS.  Otros  dicen  que 
SB  escapó  en  él  á¡t)ot1nÉlsi8ubSóndoee 


sobre  aguado  hesita  loe  tíetos..." 
fFIgueroa.  1904.  p.235-236;  1986. 

p.279:  Maroni.  1889,  p.123-125: 
Magnin.  1940,  i,  p.l66). 

Entre  los  chimúes  de  la  costa  norte 
peruana  existia  la  creencia  de  que  su 
dios  creador  Pachacámac  les  habla 
dado  todos  los  frutos  y  semillas, 
incluyendo  especialmente  d  pacae 
[Inga)  y  la  iisuma  [Solanum  nuírfcaímn), 
según  averiguaron  los  misioneros 
Arriaga  y  Teruel  (Calancha.  1639, 
p.412-413).  Acerca  del  lúcumo  [Pouteria 
tucumc^  existia  cierta  tradición  entre  los 
aborígenes  de  Huarochiii.  al  este  de 
Lima  (Valdlzán  et  al.,  1922,  II,  p.275). 

Entre  los  lukanes  del  Vaupcs.  el 
dios  creador  Yepa  Huake  les  delegó  a 
los  espíritus,  llamados  Emiarouajti.  la 
misión  de  andar  sobre  los  árboles 
frutales  y  cuidar  de  las  finitas  cuando 
maduraran:  no  dejan  que  las  gjentes  se 
las  coman,  pero  cuando  las  arrancan 
con  esc  fin.  les  roinijcn  la  mu  a  a  los 
transgresores  (los  matan)  (Fulop.  1956. 
p.340). 

La  p^lma  htaurtíiajíexvosa  figura 
en  los  mitos  de  los  tamanacos 
orinoquen.ses:  rlcsjjiiés  drl  diluvio,  la 
pareja  sobrc\  i\  icntc  arrojó  los  huesos 
de  esa  palma,  de  los  cuales  salieron 
hombres  o  mujeres  según  fuera  el 
lanzador  el  varón  o  la  hemlxa.  Otro 
grupo  tenia  como  tótem  ancestral  a  la 
misma  palma  (Gilii,  1965.  III.  p.39-40. 
43).  Los  actuales  waraos.  habitantes  del 
delta  del  mismo  rio.  conservan  un  mito 
sobre  el  origen  del  moriche  (Wilbert  en 
Benson.  1977,  p.41-43).  Un  mito 
similar  conservaban  los  matapf  del 
MIrití  respecto  al  canangucho.  que 
pertenece  al  mencionado  género 
Mauriíia  (Herrera  Aniel,  1976.  p.222). 
Esta  misma  ctnia  tiene  también  una 
tradición  sobre  el  origen  de  la  piña  y  del 
chontaduro  (Herrera  Angel.  1975. 
p.405-409). 
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Los  brlbii  de  Costa  Rica  conservan 
un  relato  alusivo  a  la  siemlnra  del  cacao 
y  al  consumo  del  chocolate,  asociado  a 

la  \i\ienda  (González  Chaves  et  al., 
198S.  p.229-230). 

Entre  los  guaraníes  liay  mitos  sobre 
la  palma  pindó  {Syagrus  wmanzojjicuwi 
y  éí  gpiúpapo  (Gen^pc^:  el  dfluvio  hal^ 
cesado  porque  al  caer  los  fi-utos  de 
ambos  árboles  se  podía  saber  si  el 
suelo  estaba  o  no  eiijuto  (Métraux. 
1979,  p.31-32). 

mamey  en  Santo  Domingo,  el 
bobo  entre  los  sinúes,  el  totujandi  para 
los  Indígenas  de  la  planicie  del  Valle  dd 

Cauca,  la  palmera  pindó  para  algunas 
tribus  fiel  Paraguay  fueron  árboles 
fetiches,  protegidos  y  reverenciados. 

Estos  mitos,  y  otros  que  se  dtarán 
cuando  se  trate  cada  especie  en 
particular,  refuerzan  el  papel 

preponderante  que  tenían  los  frutales 
entre  los  pueblos  americanos. 

Etapas  de  la  Relación 
Hombre-Planta 

El  hombre  es  el  único  ser  vivo  dotado 

de  la  facultad  de  ejercer  influencia 
intencional  sobre  el  ambiente  y  de  la 
capacidad  paia  lograr  ejercerla,  a  veces 
no  por  necesidad  sino  por  capricho. 

Una  cadena  de  acontecimientos 
han  hecho  posible  esa  influencia: 
primero,  la  preexistencia  de  las 
condiciones  del  ambiente  (el  clima 
apropiado)  que  permitan  la  aparición  de 
la  vida;  segundo,  la  existencia  de  seres 
vivos  menos  evolucionados  que  el 
hombre,  o  sea.  las  plantas  y  los 
animales.      tales  condicicmes  apareció 
el  género  Homo  en  la  tierra. 

Se  dio  primero  la  vegetación  leñosa 
y  vino  después  la  herbácea.  La  fotma 


existente  ya  estaba  acostumbrada  al 
consumo  de  determinados  alimentos, 
después  de  im  aprendizaje  de  miliaiios. 
Las  regiones  intertropicales  del  planeta 

han  sido  las  más  ricas  en  recursos 
bióticos  y  olrecieron.  por  ello,  ai  hombre 
mejores  alternativas  de 
aprovechamiento. 

I 

La  biorrelacito  v^etal-animal 
I    facilitó  el  proceso  que  el  hombre  debió 
seguir  para  incorporar  las  plantas  en  su 
desarrollo.  Se  cumplieron, 
posiblemente,  las  siguientes  etapas: 
identificación,  adopción,  inxvtección. 
manejo,  domesticación  y  cultivo. 

Identificación 

La  variabilidad  de  los  seres  vivos 
permite  que  el  hombre  lije  su  atención 
en  los  que  se  distinguen  de  los  demás 
de  su  especie  por  alguna  particularidad 

llamativa  o  por  un  rasgo  distintivo,  que 
ha^  deseable  su  apropiación. 
culminación  de  esta  etapa  requerirá 
mucho  tiempo  y  perseverancia. 

Adopción 

Para  merecer  la  protección  del  himaano. 
el  ser  vivo  objeto  de  interés  debía  poseer 
caracteristicas  innatas  qvie  el  hombre 
considero  deseables:  carne,  piel,  pelo  o 
lana  en  el  animal;  frutos,  ñbras, 
colorantes  y  otros  productos  en  d 
v^tal.  EL  primer  paso  fue  quizá 
atribuir  a  ese  ser  vivo  un  carácter 
mágico,  que  juslifícaria  su 
preservación.  Estas  especies  protegidas 
se  hallan  en  todos  los  continentes.  En 
América,  aun  los  pueblos  mt^ 
primitivos  actúan  asi  cuando 
desmontan  un  terreno  para  sembrar. 
Los  vacunos  tuvieron  ini(  ialin  ;i Ir  un 

carácter  sacro  para  los  pueblos  de  Asia 
Menor. 
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Protección 

Para  garantizar  la  preservación,  la 

lon£íc\1dad.  la  permanencia  o  la 
perpetuac  ión  del  ser  seleccioiuiflo. 
convenia  prestarle  ciertos  cuidados  y 
darie  un  manejo  que  rcqueiia 
condiciones  adecuadas.  Esta  etapa  se 
aprendería  mediante  prudtia  y  exmr 
hasta  hallar  los  procedímfentos  que 
lograran  el  objetivo  final:  defensa 
contra  enemigos  naturales, 
eliminación  de  la  competencia,  etc. 

Todavía  son  le0ütu  en  varias 
partes  del  planeta,  los  v^g^tales  y  los 

animales  que  se  aprovechan  en  estado 
silvestre.  Por  razones  que  hasta  ahora 
escapan  al  hombre  civili/.ado,  el 
hombre  primitivo  no  ejerció  sobre  ellas 
su  actividad  ni  las  modifiod.  mientras 
que  sf  lo  hizo  con  otras. 

Manejo 

La  mano  ha  sido  la  extremidad  del 
hombre  que  adquirió  la  máxima 
capacidad  operativa  y  con  día  pudo 
crear  instrumentos  y  herramientas  de 
tralM^o  de  gran  sofisticacidn.  De  la 
palabra  mano  derivan  los  siguientes 
términos:  manejar,  uno  de  cuyos 
significados  es  ■gobemar":  manso, 
amansar  (y  sus  desinencias),  que 
también  significa  *domesticai^; 
mantener,  que  implica  los  conceptos 
de  "alimento"  y  de  "crianza,  nutrtdón 
de  la  criatura"  (Corominas,  Tomo 
G-MA.  P.817-822J. 

Es,  pues,  el  manejo,  una  etapa 
más  dinámica  que  la  protecdAn  y 
puede  subdividirse  en  la 
domesticación  propiamente  dicha 

(basada  en  arte,  disetio  y  planeación), 
que  es  un  mecanismo  estrategi(  o,  v  en 
el  cuKivo.  que  consiste  en  la  a¡)lii  ación 
practica  de  una  tecnología  (una 
ejecución)  y  es  un  mecanismo  táctico, 
para  hablar  en  términos  militares. 


Estas  dos  etc^>as  se  consideran 
secuendales:  s61o  por  razones 

metodológicas  se  tratan  aquí  por 
separado,  advirtiendo  unirse  o 
entrelazarse. 

Donieeticttclón 

El  término  domesticar  (del  latín 
domus  =  casa,  vivienda)  indica  la 
incoq>oración  al  ámbito  habitado  por 
el  hombre  de  seres  vivos  silvestres  o 
salvajes.  Los  objetivos  que  persigue  la 
dcmiesticacifln  de  los  vegetales  son. 
entre  otros,  uniformar  la  madurez  de 
los  finitos  evitando  el  pepeo  sucesivo; 
favorecer  la  precocidad  en  vez  de  la 
maduración  tardía:  incrementar  las 
partes  utilizables  a  (osla  de  los  tejidos 
de  sosten.  Un  la  domesticación  de  los 
animales  se  prefieren  las  especies  con 
un  índice  más  elevado  de 
reproducción,  ya  sea  porque  su 
período  de  gestación  es  más  corto  o 
porque  tiene  mayor  número  de  crias 
en  cada  parto. 

La  abundancia  de  un  recurso 
vegetal  no  garantiza  necesariamente 
la  domesticación,  la  cual  se  ha 

desarrollado  a  partir  de  un  solo 

individuo  que  se  consideró 

e.xcepí  ionalmente  dotado  o  de  una 

rareza  particular. 

La  capacidad  de  escoger  varió  con 
el  bageye  cultural  y  la  aptitud  mental 

de  cada  grupo  humano.  Este  factor 
poco  se  ha  tenido  en  cuenta  por  los 
tratadistas,  pero  sería,  en  último 
término,  el  más  importante  en  el 
pnceso  de  domesticación  y  uso  de  un 
ser  vivo.  En  efecto,  una  planta  o  un 
animal,  que  existen  m  un  ambiente 
dado.  piH'den  presentar  ventajas  para 
el  hombre:  pero  si  éste  no  tiene 
interés,  curiosidad  o  necesidad  de 
ellos,  porque  depende  de  otros 
recursos,  esos  seres  permanecerán  en 
estado  silvestre. 
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Hay  múltiples  casos:  uno  son  las 
plantas  de  ddo  corto  que  tuvieron 
centros  o  focos  regionales  endémicos 
donde  se  operó  su  domesticación  (maní, 

por  cjcitiplo)  y  fueron  dispersadas  más 
tarde  hasta  rcuioiies  lejanas:  otro  son 
algunas  especies  perennes,  como 
PoiUeria  lucumu,  muy  cultivada  antes 
en  los  Andes  al  sur  dd  Ecuador  y 
tenida  ahora  como  especie  silvestre  en 
Colombia,  donde  casi  nadie  le  presta 
atenci6n. 

El  hombre  americano,  como  otros 
congéneres  suyus.  luvu  la  capacidad  de 
desamdlar  con  eficiencia  el  proceso 
antes  descrito.  Buena  jmieba  son  400  y 
más  especies  vegetales  de  que 
disfrutamos  actualmente.  Pocas 
especies  animales  fueron  domesticadas, 
hecho  (jne  no  jindcmos  explicar  y  que 
quizas  no  mguyc  incapacidad.  Hay 
interaccián  entre  animales  y  vegetales 
en  la  naturaleza,  pero  el  hombre 
prefiere  unos  u  otros.  La  dicotomia 
pastor-agricultor  se  ha  mantenido  a 
través  de  los  siglos. 

Los  datos  presentados  en  este 
capitulo  bajo  el  titulo  "Diversidad  de 
Especies  Flrutícolas  Americanas".  p.l6. 
no  indican  con  exactitud  si  las  fintas 

halladas  por  los  conquistadores  en  las 

conninidadps  indígenas  eran 
cspoiil .incas  o  eran  cultivaflas;  sin 
embargo,  esto  puede  averiguarse 
oonsldoando  lo  siguiente: 

que  se  hable  de  "arboledas"  o 
"huertas"  y  no  de  "fintas  de 
monte"; 

que  las  especies  frutales  estén 
asociadas  a  una  población 
estable: 

que  los  Initalcs  hayan  sido 
objeto  de  tala  sistemática  como 
medida  de  guerra,  ya  sea  por 


los  memigos  de  los  cultivadores 
o  por  ellos  mismos: 

que  esté  implícita  la  propiedad 
sobre  los  árboles  finíales. 

Eistablecimiento  de  cwboledas  y 
huertos 

Los  pomólogos  americanos  han 
pasado  por  alto  el  tema  de  la  masa  y  la 

distribución  tíeográfica  de  las  especies 
fruíales.  Una  investiiíación  quizá  no  sea 
posible  ahora  porc|uc.  en  la  destrucción 
de  la  vegetación  nativa  de  /\nicnca.  se 
han  eliminado  vastas  ÍOTmadones 
naturales  para  remplazarías  por 
pastizales  o  plantaciones  comerciales.  Los 
datos  históricos  solos  no  permiten 
reconstruir  este  pasado  de  la  flora. 

I  íay  que  empezar  por  suponer  que  los 
fintates  americanos  pueden  formar  parte 
tanto  de  la  vegetación  climax  como  de  la 
secundarla:  en  el  primer  caso,  ¿cuáles 

han  sido  dominantes  y  cuáles 
subordinadas?  I^is  referencias  conocidas 
señalan  poblaciones  de  mamey  de  cieria 
consideración  en  V  craguas  y  en  Haití;  de 
ManÚkam  tídentaía  en  el  nororiente 
suramerlcano.  especialmente  en 
Guayanas  y  en  TVInidad  y  Tobago,  y  allí 
minno  de  palmas  como  Manicaria 
saccifiTd.  Mniiritin  flrxiiosn  v  Ocunrnrpus 
Ixitcnia  ocupan  superiicies  enornu-s  entre 
el  Orinoco  y  el  Amazonas.  'i7ieobro¡na 
cacao,  particularmente  la  subespede 
lefocarpum,  asi  como  T.  subínccaium  se 
destacan  en  la  misma  área  Orinoco- 
Amazonas.  P'.sta  abundancia  depende, 
entre  otros  factores,  de  la  facilidad  de 
propagación  de  la  especie  tanto  por  la 
producción  abundante  de  semillas 
(polispermla)  como  por  la  presencia  de 
agentes  dispersores  y  por  las  condiciones 
favcnables  dd  suelo. 

Entre  los  géneros  v  esyiecies  de 
sucesión  secundaria  sobresalen  los 
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siguientes:  Ftcus^  Cecmpta,  Pouroumay 
Brostmum;  varias  palmas:  las 
Solanáceas  y  los  firútices  de  ba}o  pwte 
que  suden  preferir  espados  abiertos;  d 

papnvo  y  la  gua\  ;ih.i,  así  romo 
componentes  de  hitlroscríes  fliuiales. 
entre  los  que  se  pueden  señalar  Eugenia 
stifMaía  y  Myrciaría  dubia.  Queda 
planteado  así  este  asunto  para  que  los 
investigadores  lo  estudien. 

Esta  obra  menciona  las  fanilHas  en 
que  se  encuentra  un  mayor  numero  de 
especies  írutales  (Cuadro  2-1).  No 
aparecen  aquí  todas  las  americanas, 
sino  sólo  las  que  se  estudian  en  esta 
obra,  donde  se  omite  además  d 
tratamiento  de  un  centenar  de  tales 
especies  porque  carecen  de 
documentación  confiable. 

Algunas  fuentes  que  se  han  citado  y 
otras  que  se  verán  a  continuación  dicen 
que  en  ciertos  lugares  de  América 
hallaron  los  europeos,  siempre  cerca  de 
asentamientos  humanos,  "arholedas"  O 
"huertas"  de  írutaks.  ÍCl  termino 
arboleda,  distinto  de  arbolado,  lleva 
implícito  cierto  grado  de  intervención  dd 
hombre  para  protección,  manejo, 
defensa  o  protoculttvo.  sin  csodulr  d 
cuiti\  o  ¡propiamente  dicho:  el  cultivo 

queda  tlefinido  con  más  exactitud  en  las 
palabras  "huerto"  y  "huena".  de  vieja 
raigambre  latina.  Hay  ejemplos  en  la 
siguiente  seoddn  TAsociación  con 
poUacidn  humana  estable"). 

El  cultivo  intencional  de  firutales  fue 
una  actiNidad  i^redoiniiiante  en  los 
pueblos  continentales  del  Nuevo  Mundo; 
no  tuvo  ninguna  iuiporlancia  (o  fue  ésta 
muy  escasa)  entre  los  pueblos  insulares. 
Así  se  indica  de  modo  perentorio,  para 
Tierra  Firme  y  las  Antillas  en  una  de  las 
fuentes  más  securas  sobre  asuntos 
americanos.  B.  de  las  Casas  dice  de  las 
tribus  eentroamerieanas  y 
suraiuencanas  que  atendían  primero  a 
plantar  las  arboledas  que  a  haoo*  los 


pueblos;  de  los  nicaragüenses,  en 
particular  (Nicaragua  es  "la  médula 
riñonada  de  todas  las  Indias,  paraíso  de 

Dios"),  dice  que  plantaban  huertos  de 

frutales  para  gusto  y  recreación  (Casas. 
1909.  p.32.  152  153).  Pcdrarias  Dávila. 
en  carta  desde  Panamá  al  emperador, 
de  abril  de  1525.  lo  informa  de  la 
expedición  de  Francisco  Plzarro  en 
busca  dd  Perú  Inlrlada  d  año  anterior  y 
de  la  si^a  propia  a  Nicaragua  y  dice  que 
ésta  era  provincia  de  buenas  huertas  y 
arboledas  (Pornis  líarrenechea.  1967. 
p.59-60).  La  división  que  establece  i3,  de 
las  Casas  está  de  acuerdo  con  la 
composición  de  la  flora  y  con  la 
diferencia  de  los  foctores  ecológicos 
sefkalados  arriba,  pues  es  sabido  que  las 
Antillas  carecían  de  muchos  de  los 
animales  dispersores  que  eran  comunes 
en  el  continente. 

En  la  parte  continental,  d  cultivo 
deliberado  de  firutales  de  tardío 

rendimiento  no  ftie  practicado  tampoco 
por  todos  los  pueblos  con  itíual 
Intensidad.  No  se  puede  estal)le(  t  r  una 
regla  fija  que  correlacione  el  cultivo  de 
especies  perennes  con  un  desarrollo 
notable  de  las  instituciones  políticas  o 
de  la  cultura  material  en  otros  órdenes. 
Puede  afirmarse,  sin  embargo,  que 
atjuella  actividad  era  nías  intensa  en 
tierras  calientes  y  (empladas.  habitadas 
por  grupos  a  los  que  se  suele  calilicar  de 
"bárbaros".  Este  es  uno  de  tantos 
ocmoeptos  que  necesitan  revisión. 

Asociación  con  pobítMcián 
humana  estable 

Para  no  repetir  datos  antenores, 
baste  recordar  que  en  los  rdatos  dd 
si^  XVI  se  habla  de  "arboledas  de 
fintas"  en  Veraguas,  en  Panamá,  en 

varios  lugares  de  lo  que  es  hoy  Colombia 

(V'alle  fiel  Aburra,  Pueblo  Llano.  Picara, 
Cali-Po[)avan  vn  \a  cuenca  del  Cauca), 
en  Uagua.  en  la  vertiente  del  Pacifico,  y 
I    en  Loja  (Ecuador). 
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Cuadro  2-1.  Familias  en  que  hay  cierto  número  de  especies  de  frutales  americanos  cuyo  fruto  se  consume 
fresco  o  sometido  a  cocimiento. 


Fbmilla  Especies  (no.)  usadas  para: 


Consumo  directo 

Uso  culinario 

Total 

RA 

Q 
O 

oo 

1 
1 

££i 

EsiercuiiaceaB 

OI 

I^íjuminosas 

1  1 
1 1 

91 
^1 

Anonáoeas 

9n 

raainoFBceas 

lo 

10 

Leciuaaceas 

7 

o 
O 

IR 
ID 

S<i!an;i(cas 

lU 

e 
O 

IR 
ID 

Apoc  inaceas 

lo 

l^n 
lo 

IVUITHCCSS 

1Q 
lO 

lO 

O 

1 1 
1 1 

CriSOtW  ]s\  ririCCciS 

m 

lU 

WUCUiunaiCeaB 

1 
1 

Q 

<> 

Iv 

EtUiorDiaceaB 

o 

B 
O 

Curicáccss 

/ 

o 

o 

g 

MCiaaniiiiiniiHirciii 

o 

0 

o 

Cartocaráceas 

a 
O 

e 
O 

Moráceas 

Q 

a 

e 
O 

o 
O 

Anacardláoeas 

a 
%f 

1 
1 

UUaiaOBBB 

r 

Kosacfas 

•7 
i 

9 

Oenetáccas 

O 

O 

aapMioaccas 

A 

o 

A 
O 

l  I  lILIIcJUt  cl3 

B 

s 

Ramnáceas 

e 
O 

«t 

9 

Zondáccas 

K 

3 

R 

urornciiaocaB 

Jiiglandáccas 

1 

4 

Vcit)eiiABf.flw 

3 

1 

1 

4 

Iracin;u  cas 

3 

3 

Bignoniáceas 

2 

1 

A 

3 

Rubiáceas 

3 

o 
3 

Lauráceas 

2 

A 

z 

Caparáreas 

2 

A 

2 

Ru  laceas 

2 

A 

2 

Asdeptadáceas 

2 

Ara  1  ua  r1.  u'ras 

A 

Miristicáccas 

O 

4 

iToieaceas 

O 

ivicicruusaccas 

Q 

9 
m 

PolijíoTiáccas 

AcUnidiáccas 

FlaoourUáoeas 

Ebenáceas 

Humiriaceas 

Aráceas 

Compuestas 

1 

Orquidáceas 

1 

Voquisláoeas 

1 

BurseiAceas 

1 

1 

Total 

313 

120 

433 

Gopyriyhit^?] 
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Las  "huertas"  se  mencionan  asf :  en 
él  Istmo:  Veraguas:  en  Nueva  Granada: 

Ayapel.  Sierra  Nevada,  Chaparral. 
Trinidad  de  los  Muzos  (once  especies 
cultivadas).  Aburra.  Pueblo  Llano, 
Picara.  Cali-Popayán.  Dagua.  El  Dorado 
(o  sea.  Artarl):  en  Venezuda:  Rfo  Chama 
(en  MéridiO  y  sector  oriental  (Uñare);  en 
Ecuador  amazónico:  Ghuquünayo. 
Chinchlpe.  Perico.  Silla,  Chacain^ 
Vagua,  Zamora,  Jaén  de  Bracamoros  y 
Loja  (en  la  sierra);  en  el  Amazonas, 
arriba  del  Rionegro.  Estos  datos 
presuponen  la  vecindad  de  núcleos 
poblados. 

Tolos 

Al  principio  de  cslc  capitulo  se 
Indicó  que  varios  factores  culturales, 
socioeconómicos,  políticos  e  históricos 
han  tenido  que  ver  con  la  escasez  actual 
de  frutales  plantados  en  América 
intertropical  en  relación  con  la  ¿poca  de 
la  llegada  de  los  europeos.  Se 
estudiarán  en  esta  sección  dichos 
tactores. 

Los  motivos  que  indujeron  a  los 
amerindios  a  derribar  árboles  cultivados 

o  protegidos  fueron  diversos: 

(a)  culturales  y  religiosos. 

(b)  tecnológicos,  (c)  sociopoliticos. 

Mtatívim  culturales  y  religiomm.  No 
existió  en  América  él  concepto  de 
herencia,  tan  caro  a  la  civilización  del 

Viejo  Mundo,  que  consiste  en  la 
transmisi(3n  de  los  bienes  del  difunto  a 
sus  descendientes.  Ix)s  objetos  de  cada 
uno.  la  vivienda,  las  armas,  las  joyas, 
ete.,  quedaban  impregnados  del  espíritu 
dd  muerto  y  nadie  se  atrevía  a 
apropiárselos  porque  se  creía  que 
traerían  influencias  dañinas.  Cada  uno 
debía  producir  los  bienes  necesarios 
para  vivir.  Se  presentarán  unos  pocos 
ejemplos. 


•  Los  darienes  talaban  los  frutales  del 
difunto  y  desocupaban  la  caaa 

(Ufeldre  en  Serrano  y  Sanz.  1908. 

p.l35).  Esta  costumbre  se  encontró 
también  entre  los  biibris.  los  tiribis 
y  los  cabecares  de  Costa  Rica  (Gabb 
en  Fernández.  1883.  III.  p.347). 

•  Los  tamanacos  de  Venezuela 
nnnpian  y  quemaban  los  obfetos  del 

muerto: 

'Aunque  no  termina  sólo  en  esto  el  dolor 
o  furor  de  los  tamanacos.  Arrancan  de 
raíz  los  bananos,  los  papayos,  el  maíz,  la 
yuca  y  todo  to  que  sembrado  o  plantado 
pertaneoe  de  tígún  modo  al  dlfuntoT 
(Giltt.  1965.  n.  p.103). 

Aim  sin  estos  hábitos,  la  menna  de 
la  población  indígena  durante  la 
ocupación  europea  y  el  cambio  de 
tatema  de  vida  de  los  grupos 
supérstltes  rompió  d  ritmo  normal  de  la 
muIt^Ucaclón  de  frutales:  por  eQo.  los 
que  eran  erradicados  no  fueron 
sustituidos.  Se  produjo  asi  una 
paulatina  e  irreparable  disminución 
numérica  de  árboles  finictíferos.  Se 
entiende  sin  dificultad  que  muchas 
comunidades  indígenas  — cuyos 
miembros  eran  llevados  y  traídos  como 
mitayos  y  conducidos  a  veces,  durante 
largos  periodos  y  aun  de  por  vida,  a 
lugares  distantes  de  su  rincón  nativo — 
no  hayan  tenido  la  oportunidad,  aunque 
tuvieran  la  disposición,  de  plantar 
ningún  árbol. 

La  población  blanca  y  mestiza  que 
sustituyó  al  indio  careció  de  alicientes 
económicos  y  culturales  para 
preocuparse  por  d  cultivo  de  especies 
pemianentes  (Humboldt  1941,  n, 
p. 145- 146).  A  mediados  del  siglo  XK, 
un  botánico  norteamericano  se 
desesperaba  porque  no  encontraba  un 
buen  naranjo  cu  el  trayecto  de  Ibagué  a 
Roldanillü  (i  lolton.  1857.  p.403J.  pese  a 
reconocer  las  bondades  del  Valle  del 
Cauca  para  la  producción  de  frutas  y 


38 


uopyiiyliioü  inaieiial 


tyutales  Afíiencoíios.  Visión  de  Coiyuiito 


habiendo  atravesado  Justamente  el 
Quindio  donde,  según  se  ha  visto,  tantos 
áiboles  fititales  habla  a  la  libada  de  los 
españoles.  El  asunto  se  retomará  más 
adelante. 

Motiifos  tecnológicos.  Algunos 
pueblos  del  Orinoco  parecen  haber 
practicado  métodos  de  mejora  y 
selección  de  ciertos  frutales.  eUminando 
k»  ejemplares  que  no  se  consideraban 
de  buena  calidad  y  utilizando  solamente 
la  semilla  c\v  los  .irbolcs  sobresalientes. 
Algunos  ejemplos  se  c  itaran  en  la 
Segunda  Parte  de  esta  obra. 

Motivos  sodopoUtíeos.  Para 
eiqilicar  la  reduodán  numérica  de  los 

frutal(  s  diltivados,  los  motivos 
culturales  (tala  por  causas  relitíiosas)  o 
socioeconómicos  (imposibilidad  física  de 
plantar]  son  importantes;  mucho  más  lo 
fueron,  por  su  acción  fidal,  los  motivos 
políticos  que  conducían  a  la  total 
subyugación  de  una  etnla  por  otra.  Casi 
todas  las  regiones  de  América 
intertropical,  donde  el  cultivo  de  árboles 
de  frtita  era  una  actividad  tradicional, 
estaban  habitadas  por  pueblos 
aguerridos,  eran  "behetrías"  sin  goldemo 
central  común  o  "señoríos  bárbaros",  es 
dedr.  grupos  celosos  de  su  libertad.  La 
resistencia  que  estos  pueblos  opusieron 
al  dominio  español  constituye  ima 
grandiosa  manilest  ación  del  amor  por  la 
libertad  y  de  la  decisión  de  defender  un 
sistema,  de  vida:  esa  expresión  no  ha 
podido  ser  oscurecida  por  la  parcialidad 
de  quimes  eran  Juez  y  parte  en  la 
represión  y  en  la  condena  y  a  quienes 
exclusivamente  se  debe  el  relato  de  las 
guerras.  Todavía  nf)  ha  surgido  el  Ercilla 
de  las  tribus  colombianas. 

La  sola  acddn  de  las  armas  resultó 
ineficaz  para  obtener  el  sometimiento. 
Se  apeló  de  paite  y  parte  a  la  guerra  de 
tierra  arrasada,  que  si  bien  no  es  tan 

destructora  cuando  afecta  cultivos  o 
plantas  de  ciclo  corto,  fáciles  de 


remplazar  en  breve  tiempo,  es 
catastrófica  cuando  se  aplica  a  especies 
de  laiga  vida  o  de  producción  tardía 
como  muchos  frutales.  Algunas 
referencias  ilustrarán  esta  parte  de  la 
historia. 

Destrucción  causada  por  los  indígenas. 
Estaba  inspirada  en  una  medida  de 
guerra:  que  d  enemigo  no  se  apoderara 
de  los  plantíos  y  disfrutara  de  ellos. 

Durante  la  expedición  de  Diego 
Oiilienez  a  Cosía  Kica  (1550-). 
los  cae  iques  de  Suerrc  y  Chíupa 
(?),  como  reacdón  por  los  malos 
tratos  de  los  españoles. 
'quemaron  las  casas,  talaron 
los  frutos  y  árboles,  se  llevsffon 
el  grano  de  las  labranzas, 
destruyeron  el  país  y  luego  se 
retiraron  al  monte" 
(Benaoni.  1572.  p.88). 

Según  Oviedo  y  Valdés  (1950: 

1959).  esta  expedición  tuvo  lugiar 
entre  1541  y  1545. 

Los  indios  de  1  aruaco 
fTurbafio).  cerca  de  Cartagena, 
destn:^eron  dios  mismos 
los  frutales  que  tenían  cuando 

entró  en  el  poblado  Pedro  de 
Ileredia  en  1533  (Serrano  y 
Sanz.  1916.  p.l2;  Kriede.  1960, 
VI.  p.215). 

-    Recién  poblada  Victoria. 

salieron  los  españoles  al  pueblo 

de  la  Guazabara,  de  que  se 
habló  atrás,  donde  fue  herido 
con  una  Hecha  envenenada  el 
futuro  fundador  de  Remedios, 
Francisco  de  Ospina,  quien 
vaidó,  a  pesar  de  todo,  a  los 
aborígenes.  La  nueva  de  esta 
deiTota  se  divulüó 
"por  toda  aquella  tierra  y  provincia  y 
los  indios  de  ella,  pareciéndoles 
que  les  era  perjudicial  la  entrada  de 
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los  e^ñotos  en  0/(a,  no 
atreviónctose  a  nsistiffes  rú 

rebatirles,  tomaron  una  loca  y 
bárbara  determinación  y  fue  que 
todos  o  los  mas  dieron  en  quemar 
sus  casas  y  botiios  de  morada  y  en 
talar  todas  ¡as  comidas  y  áríxilK 
fmtfíéfos  que  tañían,  poniendo 
ellos  en  escondidos  lugares  lo  que 
habían  menester  para  su  sustento, 
pareciéndoles  que  no  tiallando  los 
españoles  las  cosas  en  pie  ni  ¡as 
comidas  a  la  mano,  les  seria 
forzoso  tomarse  luego  a  sedir  de  su 
provintía..." 

(Aguado,  1917,  n,  p.37-38: 
1957,  n,  p.l6). 

En  Cojiiiiies.  rosta  del  Ecuador, 
cuando  el  clérigo  Cabello 
Valboa  fue  en  1577  a  tentar  la 
pacificacito  de  los  negn» 
alzados  de  Esmeraldas,  de^ués 
de  una  recepción  inicial  cordial, 
los  negros  e  indios  cambiaron 
de  actitud;  un  día 
"hedíamos  muchos  arboles  frutajes, 
cortados  por  él  pie,  señal...  de 
gente  atterada' 

(Cabello  Valboa,  1945. 1,  p.51). 

En  Avila  (Quijos)  el  20  de 
noviembre  de  1578.  cuando  la 
sublevación  general  de  los 
Jívaros,  éstos  arrancaron  todos 
los  fiutales  que  toiian  los 
vecinos  orí  sus  huertas 
(González  Suárez.  1901,  VI, 
p.64). 

En  el  asalto  del  20  de  mayo 
de  1579  a  una  nindieila  del 
medio  Magdalena,  los  yarlgules 
sublevados  mataron  los 
animales  domésticos,  talaron 
las  sementeras  y  cortaron  los 
frutales  (Sünón,  1953,  IV, 
P.352J. 


-    A  veces,  una  tribu  rival,  bcyo  la 
égida  e  instigarlán  de  los 
espafloles.  destruía  las 

arboledas,  como  ocurrió  cuando 
los  pozos  atacaron  los  picaras 
(Ciexa.  1909.  p.l58). 

Pflff!nmrÍ<Hl  CTUIM^  por  loa  europaos. 
También  por  razones  de  guerra,  los 
peninsulares  talaron  mudios  áiboles 
frutales: 

Rodrigo  de  Conlreras.  gobernador 
de  Nicaragua,  entró  a  la  región  del 
rio  Slxaola  en  1540  para  expulsar 
de  allí  a  Hernán  Sánchez  de 
Badajoz  y  llegó  a  Corotapa 
"prendiendo  los  caciques,  matando 
indios,  matando  e  destrozando  toda  ia 
tierra  e  los  arboles  de  frutas  que  los 
indios  tienen  para  sus  mantenimientos  y 
los  cacaotales  e  los  árboles  de  plantad 
(Fernández,  1907,  VI.  p.96,  240, 
277). 

Entre  las  esj)ecies  destruidas 
estaba  la  palma  de  pijibay,  que  era 
el  recurso  alimenticio  más 
importante  en  esa  y  otras  regiones 
dbid..  p.l35.  180,  183.  188-189, 
197.  269.  289,  307).  Por  tal  motivo, 
los  datos  referentes  a  esa  palma  se 
discutirán  en  el  Capitulo  21. 
"Arecáceas  2". 

-  Joiige  Robledo,  después  de  fimdar  a 
Anti(Xj[ula,  siguió  para  Urabá  a  fines 
de  1541  con  algunos  de  sus 

compañeros:  al  pasar  por  la 

pnn  incia  de  Guaca,  que  había  sido 

el  asiento  de  Nutibara, 

'^taba  todo  destruido  e  abrasado  por 
las  armadas  de  Cartagena,  queporaüf 
habían  pasado,  que  era  la  mayor  lástima 

dei  mundo  ver  las  arboledas  y  frutad  y 
asientos  de  bohíos  y  fuentes  hechas  a 
mano,  que  todo  estaba  destruido" 
(Robk  tio  en  Jijón  y  Caamaño. 
1938.  II.  Doc.  120). 
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Estas  annadas  de  Cartagena  fueron 
las  de  Vadillo  y  las  de  Juan 
Graciano  y  Luis  Bernal.  en  1538  y 
1539,  respectivamente. 

Donde  la  (icslnicción  alcanzó  SU 
climax  luc  cii  las  provincias 
"caldenses"  de  Arma,  Picara, 
Garrapa  y  otras.  Aunque  se  habla  en 
general  de  "mantenimientos",  es 
claro  que  los  firutales  quedan 
incluidos,  pues  se  vio  cnán 
abundantes  eran  en  i.iles  retiiones. 
"El  Adeíantaao  [Benalcazarj  mando  ■ 
mudar  ^  reaf  a  la  tíena  del  señor  Picara, 
pam  que  ñjeBB  destruido  un  aecido  ceno 
muy  poblado  y  Heno  de  artxjiedas  e  de 
maizales,  que  por  ser  tan  bien  labrado  le 
posimos  por  nombre  Morro  Hermoso  (...)  ■ 
Estuvimos  algunos  días  en  Morro  \ 
Hermoso  arruinando  todos  los  pueblos  a 
él  comarcanos,  talándolos 
mítíitenimientos" 
(Cieza.  1909,  p.l58). 

En  los  juicios  de  residencia  de 
Sebastián  de  Belalcázar  y  sus 
tenientes,  por  Francisco  Briceño.  se 
autoriza,  en  octubre  de  1550.  a 
Vasco  de  Guzmán  para  pacificar  los 
indios  de  Popayán 
"destruyéndoles  las  comidas  y  otras 
cosas  antes  que  matándolos  a  ellos..." 
(Friede.  1965,  X,  p.310-316). 

Heinán  Pérez  de  Quesada  usó  el 
mismo  sistema  contra  los  panches 

tPledrahíla.  1912.  III.  p.45).  En  la 
cxpe(li(  ion  (le  Pedro  de  IJrsúa.  a 
prineiiMos  de  1550.  a  la  retiión  de 
I'aniplona,  después  de  la  batalla  que 
les  ganó  a  los  indios  de  E^mia  o  Ima. 

desbantíados  y  muertoe  loe  Mioe, 
loe  eepa/Mas  se  akfamn  en  sus  pmpias 
casas,  donde  estuvieron  seis  dfas 
talando  las  comidas  y  árboles" 
(Aguado.  1916.  1.  p.602). 


Popayán,  en  1603,  contra  lo^  pijaos 
de  la  Cordillera  Central,  la 
expedición  al  mando  del  veterano 
capitán  Diego  de  Bocanegra.  río 

Paila  arriba,  quemo  todas  las 
poblaciones  y  rancheríos  de  los 
uidiüs 

Cortándoles  todas  sus  attx>leda8, 
plátanos,  aguacates,  fnAas  y  palos  de 

rraacón.  1938.  p.l30.  194}. 

Como  consecuencia  de  esta  «iui-rra. 
quedaron  arrasadas  5üü  leguas  de 
tiena.  Los  frutales  fueron  incluidos 
en  la  destrucción,  y  a^  se  consigna 
en  tma  carta  de  Juan  de  Boija. 
presidente  de  la  Audiencia  de  Santa 
Fe.  de  21  fie  noviembre  de  1607 
(HHA.  1955.  XblI,  p.475). 
A  fines  del  siglo  XVI  ya  se  había  visto 
que  este  sistema  era  un  arma  de  dos 
filos: 

'...entes  Uenas  donde  entraren  [los 

españoles},  se  guarden  de  cortar  árboles 
y  plantas  f míales,  porque,  con  tan 
inconsiderada  venganza,  los  que  lo  tal 
hacen,  a  si  mismos  se  suelen  hacer  la 
guena' 

(Cabello  Valboa  en  Espada.  1885, 1!, 
p.cxii;  Espada.  1945. 1.  p.79). 

Tala  por  otros  m.otivos.  Durante  el 
siglo  XLX  se  creyó  y.  algunas  autoridades 
locales  de  pueblos  y  aldeas  continúan 
cr^éndolo  aún  hoy,  que  los  árboles 
frutales  de  los  patios  y  huertas  uibanas 
propician  la  aparición  y  la  difusión  de 
alijunas  enfemiedades.  entre  ellas  el 
paludismo.  I^i  medid.i  sanitaria  consiste 
en  la  tala,  que  no  erradica  el  mal  pero 
destruye  los  frutales  que  aún  quedan. 

En  1843  se  dispuso,  en  la  isla 

de  Puerto  Rico,  cortar  los 
árboles  d("  mango  que  había  en 
las  huertas  caseras  p(jr  el 
motivo  antes  apuntado 
(Colón.  1930.  p.l47). 


En  la  campaña  promovida  por  las 
autoridades  del  Nuevo  Reino  y  de 
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Otros  motivos  de  tala,  que  d  autor 
pudo  comprobar  por  percepcióii  directa, 
son  los  aiguloites: 

\iolenciíi  política  desatada 
desde  1946  impulsó  a  muchos 
campesinos  de  ToUma.  Hulla, 
Cimdinaroarca.  Boyacáy  de 
otras  regiones  dd  pais  a 
emigrar  a  los  Llanos  Orientales. 
Desconocedores  del  nuevo 
anil)ienle,  talaron  tocio  p.ira 
colonizai',  incluyendo  los 
tacayales  [Caryodendron 
orírwcenséi,  árbol  inoductor  de 
una  de  las  mejores  nueces 
tropicales,  del  cual  sólo 
apro\  echaron  la  madera  porque 
^para  mayor  desventura —  esta 
especie  tiene  el  fuste  recto  y  es 
fi&dl  de  asenar. 

Dos  especies  amazónicas  de  gran 

valor  económico,  que  hubieran 
enriquecido  el  haber  vetíetal 
colombiano,  íueron  sacrilicadas  a  la 
ignorancia: 

-    Eti  Junio  de  1945,  cuando  d 

autor  estuvo  por  primera  vez  en 
Villa  Arteaga,  en  Urabá.  al 
iniciarse  los  trabajos  de 
propagación  clonal  de  Hevea 
brasiUensis,  había  cinco  matas 
de  guaraná  traídas  dd 
Amazonas  por  el  Dr.  Hans 
Scnrensen  Dos  de  ellas  hablan 
empp/ado  a  íníctificar,  atmqne 
se  habían  plantado  sólo  un  par 
de  años  antes  (Fatiño,  1945,  sin 
publicar).  En  una  nueva  visita 
hecha  a  "La  Caudiera",  en  Julio 
de  1960,  nadie  dio  razAn  dd 
paradero  de  esas  matas.  Corrió 
con  tííual  suerte, 
probablemente,  un  hemioso 
ejemplar  de  sapucaya  [LccyUiia 
zabuccgo  Aubl.).  tas^bién 
introduddo  por  d  Dr.  Sorensen: 
por  desconocimiento  de  su 


importancia,  d  árbol  fue 
cortado  para  obtener  leña. 

En  julio  de  1979.  se  obser\'aron 
en  una  casa  situada  trcnle  a  la 
entrada  de  la  Universidad 
Campesina,  en  Bugeu  carretera 
de  por  medio,  tres  ejemplares 
de  pacó  [Gustavia  superbái,  tma 
especie  del  Chocó  bioííeográflco. 
A  pcsai"  de  la  diferencia  de 
clima.  hal)íaii  crecido  v 
irucülicaban  normahncnte.  Más 
tarde,  para  hacer  una 
ampliadán  locativa  de 
esa  vivienda,  los  árboles  fueron 
talados  (Patino.  Diario  de 
observaciones). 

Todas  las  acciones  reseñadas 
pueden  calificarse  de  medidas 
Irracionales,  derivadas  de  la  fiEdta  de 
lnlÍDniiaci6n  o  del  desprecio  de 

personas  u  objetos  que  se  apartan  de  lo 
rutinario.  Esta  conducta  recuerda 
varios  proverljios  espímoles.  el  primero 
muy  conocido  en  América: 

Ta  ¡gnotanda  es  atmvkíar. 

'Bignoianle,  al  ciego  es  aem^anHiBr. 

"No  hay  peor  saber,  que  no  querer' 

(Martínez  Kldser,  1978). 

Derecho  de  propiedad  sobre 
árboles  Jrutales 

Cuando  se  consideran  los  pocos 

datos  conocidos  sobre  este  aqiecto,  se 
suscitan  las  mismas  dudas  que  surgen 
siempre        se  juzgan  las  instituciones 
y  las  costumbres  americanas  con  la 
mentalidad  europea. 

En  algunos  grupos  americanos 

hubo  algo  semejante  a  la  propiedad 
individual  sobre  árboles  frutales.  Esto 
se  dice  de  los  armas  del  Cauca  medio 
ITrimbom,  1949.  p.l57)  y  de  otras 
tribus  suramericanas  selváticas 
(Wavrln,  1937.  p.67).  Los  araucanos 
respetaban  sectores  de  huerto  para  d 
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usufiiicto  de  cada  grupo  (Kridcebeig, 
1946.  p.239).  En  d  e|ido  mexicano,  la 
propiedad  de  los  firutales  está  regulada 

por  nomias  prrcortesianas  (AgUbie 
Beitrán.  1957.  p.80). 

Parece  que  el  hombre  aiiicricaiio  no 
establecía,  en  este  caso,  diferencias  por 
éí  cido  de  la  planta,  pues  todas  ellas, 
aun  las  de  cultivos  temporales  y 

precoces,  eran  objeto  de  respeto  para 
los  demás  miembros  de  la  comunidad. 
Esia  actitud  parece  cíjuPirmarsc  con  la 
costumbre  de  los  pueblos  del  istmo 
panameño  de  talar  los  árboles  frutales 
de  los  dlñintos  (Ufddre  en  Serrano  y 
Sanz.  1906.  p.  135:  Gabb  en  Fernández, 
1883.  III.  p.347).  Lo  que  indica  que  el 
derecho  de  jiropledad.  si  cxislia.  tenia 
móviles  dilcrcntes  a  los  (|iu-  le  daban 
los  europeos  pues  no  existía  la 
proloiigEtcIdn  herencial  característica  de 
las  kyeñ  de  éstos. 

Un  cierto  derecho,  que  no  es  de 
propiedad  sino,  al  menos,  de  ii  su  Inicio 
exclusivo,  se  extendía  lamÍJien  a  los 
árboles  silvestres  o  protegidos  cuyos 
productos  utilizaba  la  omnimidad.  Asi 
ocurrió  con  d  tembe  o  dionta  (Bacüls) 
entre  las  tribus  del  oriente  boliviano 
(véase  la  Tercera  Parte  de  esta  obra). 
E^ta  modalidad  de  la  propiedad  sr 
encuentra  en  otros  pueblos  primitivos 
(Maurizio.  1932.  p.90:  Valcárcel.  1943. 
I.  p.83).  Los  quijos  dd  oriente 
ecuatoriano  ejercen  dominio  sobre  las 
chacras  abandonadas  y  sólo  los 
miembros  de  la  familia  relacionada  con 
éstas  pueden  cosechar  los  tmtales 
remanentes.  Este  derecho  tradicional  se 
hace  visible  mediante  señales  puestas 
en  los  árboles  como  testigos  mudos 
(Oberem.  1970. 1.  p.213). 

Entre  los  cunas  del  Darién  hay 
varias  catetíorías  ¡jara  las  plantiis; 
según  ellas,  algunas  Irutas  se  pueden 
tomar  sin  consultar  al  dueño  pero  otras 
no.  He  aqui  las  siete  categorias: 


-  Tienen  dueño  y  se  siembran:  d 
que  no  sea  dueño  no  las  puede 
tocar.  Ejemplos:  pixbae  o 
chontaduro.  coco,  papaya;  de 

los  dos  últimos  se  pueden 
tomar  frutas  avisando  al  dueño. 

-  Tienen  dueño  y  se  siembran;  no 
caen  dd  árbol:  d  que  no  es 
dueño  puede  coger  una  o  dos 

del  árbol  y  comerlas  en  el  sitio 
avisando  al  dueño.  Ejemplos: 
guayaba,  toronja,  guaba,  cacao. 

-  Tienen  dueño  y  se  siembran;  se 
pueden  recoger  frutas  del  suelo 
para  comerlas  allí  mismo 
avisando  al  dueño.  Ejemplos: 
plña,  guanábana. 

Tienen  dueño  (no  hay  ningún 
árbol  frutal  involucrado). 

-  Tienen  duefto  y  se  siembran:  no 

se  pueden  coger  frutas  del  árbol 
pero  sí  recotíerlas  del  suelo  y 
llevarlas  sin  necesidad  de  a\1sar 
al  dueño.  Ejemplos:  aguacate, 
mamey  y  (con  variaciones) 
mango. 

Tienen  dueño  y  se  siembran:  se 
pueden  coLicr  Irutas  del  árbol  o 
recogerlas  del  suelo  y  llevarlas 
sin  avisar  al  dueño.  Ejemplo: 
caimito,  almendro  {TermínaUcii, 
ciruela,  marañón,  icaco. 

No  tienen  dueño  v  no  se 
siembran:  se  piunicn  llevar  las 
irutas.  Ejemplos:  guayaba 
Silvestre,  nlspoo,  D^teryx 
panamensts,  Ingafiig^fUa» 
granadilla,  cacao  diiquito. 
cacao  grano  verde,  uvero, 
caimito  silvestre,  mamey 
silvestre  y  una  no  identificada 
ISchenjcr.  1972.  p.501-512). 


CopyiiL,!  r.43iiaterial 


Historia  1^  DisperMn  de  tos  Ftubales  Nativos  del  Neaíróplco 


Es  de  notar  que  algunas  especies 
tienen  d  doble  carácter  de  cultivadas  y 
silvestres. 

I.os  (latos  iinicriorfs  se  rrlicn  ri  .i  la 
prupieUad  sobre  árboles  iiidi\  iduales. 
La  infimnadAn  disponible  no  permite 
aseverar  que  también  existió  dominio 
eminente  sobre  ftmnaclones  más  o 
menos  homogéneas  de  frutales  nativos 
o  protegidos:  este  título  se  registró  en 
varios  piiehios  aineric  aTios  sobre 
reservas  de  caza  y  se  asemeja  en  cierto 
modo  a  los  cotos  vedados  dd  Vle|o 
Mundo,  de  las  cuales  se  presentaron 
ejemplos  en  otra  oportunidad  (PatlAo. 
ig92b.  V.  p.75). 

Mejoramiento  de  especies 

A  mediados  del  siglo  XVII.  un 
naturalista  hizo  la  siguiente 
afirmación,  que  es  verdadera  en  sus 

premisas  y  falsa  en  la  consecuencia: 
'Todos  los  árboles  frutales  de  las  Indias 
son  en  muchas  partes  silvestres,  la  fruta 
de  los  cuales  no  se  diferencia  en 
caSdad  de  ta  que  novan  k)8  ártxjies 

muy  poco  beneñdo  a  los  que  criaban 
en  sus  Ivjertas,  por  no  fiaber  tenido 
conocimiento  del  arte  de  ingerir 

[ingertarj  unos  en  otros. . . " 
(Cobo.  1891.  11.  p.lU;  1956,  1. 
p.237). 

verdad  que  puede  transitarse  de 
las  formas  silvestres  a  las  cultivadas  de 
especies  frutales  en  América  y.  a  veces, 
es  dilu  í!  (lisiinuuir  unas  de  otras 
(Huber.  1904.  p.376J.  La 
domesticaGlón  no  se  ejercitó, 
evidentemente,  sino  sobre  las  especies 
que  presentaban  ventiyas  para  d 
iiombre  primitivo.  Cuanto  menos 
exiLícTicias  tuviera  una  especie  para  ser 
propagada  fuera  de  su  habitat,  más 
aceptación  tenía.  Si  la  diferencia  en  el 
tamaflo  o  en  d  sabor  de  las  frutas 
espontáneas  y  de  las  cultivadas  no  era 


muy  notorio,  no  se  justificaba  la 
domesticación. 

Tratar  de  explicar  estos  procesos 
con  uu  ntalidad  europea  conduce  a  un 
error  craso  porque  no  se  tienen  en 
cuenta  los  gustos  aumentarlos,  la 
sicólogo  y  d  sistema  de  vida  de  los 
amerindios.  Eí  hecho  de  que  los 
indígenas  desconocieran  el  Injerto 
— aunque  B.  de  las  Casas  lo 
controvierte —  no  quicr*-  dicir  que  no 
conocieran  ni  aplicaran,  en  varias 
especies,  la  mult^UcacIto  vegetativa  o 
donal.  No  hi^  constancia  de  que 
durante  la  dominación  eqiaflola  se 
hubiera  practicado  el  injerto  de  especies 
americanas  v  lo  más  probable  es  que 
todas  se  simiierau  propauaudo  como  en 
la  época  preliispanica.  Los  ejemplos  que 
adw^e  Cobo  en  contra  de  esa  opinión 
señalan  una  antigua  preocupación, 
carente  de  fundamento  científico,  que 
se  discutió  en  otra  obra  (Paüño.  1966, 
p.347-349). 

1  iay  también  un  riesgo  en  deducir 
de  la  sda  observación  de  costumbres  de 
los  grupos  indígenas  contemporáneos, 
como  lo  hace  Wavrin  (1987,  p.59),  que 
es  muy  rara  la  siemtna  Intenc  fonal  de 
frutales,  aim  de  los  de  uso  basít o  como 
la  palma  de  ¡lijihay.  entre  las  tribus 
amazónicas.  L<a  razón  es  que  tras 
4  si^os  de  peraecuctones  y 
desplazamientos  foizados,  las 
costumbres  de  los  abor^enes,  tanto  en 
este  particular  como  en  otros,  tuvieron 
que  alterarse.  líasta  señalar  el  caso  del 
Uraba  y  de  Aiiti(uiuia:  los  espaíioles  que 
por  allí  trajinaion  durante  los  tres 
Últimos  cuartos  dd  siglo  XVI  señalan, 
ccnno  se  indicó  antes,  la  frecuencia  de 
los  frutales  hortenses:  a  fines  del  si^o 
XDC  en  cambio,  un  autor  llamaba  la 
atención  sobre  lo  eseasamenle 
cultivadas  que  eran  estas  especies  en  el 
Estado  de  Antioquia: 

tos  fluíales  Indígenas  neoBStIan  poco 
esmero  en  su  dbeodón,  y  dan 
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espontáneamente  exquisitos  //utos" 
CUifbe  Angei  1885.  p.477).  Otro 
autor  asevera  que  en  1760  se 

htítían  trasladado  de  los  bosques  a  las 

huertas"  los  madroños,  caimitos, 
sapott's  y  otras  frutas  iiati\as 
lüspiiia  Rodríguez,  1913.  p.474}. 

Algunas  comunidades  Indígenas 
sobrevivientes,  vailas  de  ellas  selváticas 
y  consideradas  como  de  cultura  poco 

evolucionada,  se  distinguen  por  sus 
prácticas  de  titnnicjoramicnto.  Se 
distintítien  por  poseer  e.\( cíenles 
culUvaríedades  de  piluguao  o 
chontaduro,  en  el  sistema  Orinoco- 
Rionegro,  los  guaikas.  los  puinaves  y 
otros.  Los  agrtoomos  y  los  biólogos 
brasileños  lo  comprobaron  en  los 
ticunas  del  trapecio  amazónico,  que 
consideran  ( oino  don  divino  los  írutos 
de  buena  calidad  y  tamaño,  cuyas 
semillas  se  preservan  para  compartirlas 
con  los  demás  miembros  de  la 
comunidad.  Estos  indígenas  han 
aportado  a  los  programas  oficiales  de 
Brasil  cultiNariedades  sobresalientes  de 
aliiii  {¡'(niicria  caimito],  mapatí 
(PoLUüLinia  cecropiifoliai,  zapote  [Malisia 
coiúatoH  y  chlcozapote  (Aionflfcara 
zapotdi  (Clement  et  al.,  1978,  p.7-8). 

Frutales  perennes  y  desairoUo 

Las  arboledas  de  frutales  bien 
establecidas  en  varios  lugares  del 
neotrópico  fueron  interpretadas  por 
algunos  autores  de  los  dos  primeros 
siglos  de  la  ocupación  española  como 
signo  de  adelanto  y  de  elevada 
organización  política  y  social  de  los 
grupos  liuin.uios  cjue  vixian  en  tales 
lugares.  Esta  inlei-preiación  se  basaría 
en  las  tradiciones  culturales  del 
Mediterráneo,  s^gún  las  cuales  los 
cultivos  temporales  o  de  corto  ciclo  no 
indican  progreso  político  e  institucional 
sino  las  especies  perennes  o  de 
producción  tardia,  cuyo  manejo  y 


cuidado  suponen  una  intención  de 
permanencia  y  cierta  previsión  dd 
futuro.  Esta  actitud  lleva  implícito  d 
concepto  de  propiedad  privada  y  de 
heroneia.  que  inspiró  a  G.ibriel  Alonso 
de  I  lerrera  un  bello  pasaje  sobre  el 
■    beneficio  c|ue  hacen  a  las  generaciones 
I    venideras  los  que  plantan  árboles: 

tpie  bien  mirado  ninguno  nadó  para  sí 
rrtísmo  solamente' 
(Herrera,  1818.  n,  p.2). 

Los  patrones  o  modelos  de  la 

I    cultura  occ  idental  Iam})Of  o  se  ajustan 
bien,  al  parecer,  a  las  modalidades  del 
comportamiento  amerindio.  Para  d 
americano  d  tlonpo  no  tenia  d  mismo 
sentido  que  para  d  europeo.  La  escala 
de  valores  era  distinta  para  ambos,  no 
sólo  respecto  al  oro  y  a  las  perlas,  que 
se  cambiaban  por  baratijas  euroj)eas. 
sino  para  otras  funciones  y  actividades. 
Un  europcLj  puede  establecer,  aplicando 
su  equivalencia  monetaria,  la  diferencia 
entre  tm  cultivo  perenne  o  tardío  y  uno 
precoz.  Hay  indicios  de  que  las 

1    variedades  tempranas  de  maíz,  por 
ejemplo,  se  cultivat)an  solamente  en 
pequeña  escala  c  on  el  propósito  de 
utiüzarlas  como  golosina,  pero  se 
prefería  cultivar  las  de  mayor 
rendimiento,  aunque  fueran  tardías  y 
estuvieran  más  expuestas  a  los 
cnemiíjos  v  a  las  influencias 
metereologicas  adversas  Planteada  asi 
la  cuestión,  es  lo  mismo  cuiiivar  maíz, 
que  gasta  3,  6  u  1 1  meses,  que  cultivar 

'   yuca,  cuyas  variedades  pueden  usarse 
desde  el  sexto  mes  basta  el  tercer  año 
de  edad,  o  cultivar  frutales  de  Cido 

i    mediano,  corto  o  largo. 

Hay  además  indicios  de  que  antes 
de  la  introducdán  de  epidemias  nuevas 
por  los  europeos  y  afilcanos,  la 
duración  normal  de  la  vida  de  los 

aborígenes  americanos  pudo  ser  mayor 
que  el  promedio  a  que  se  redujo 
después  del  encuentro  de  razas:  esta 


reducdán  de  la  vida  trajo,  en 
cnnsecuencla.  una  ruptura  del 
equilibrio  biológico  y  mental  de  los 
aborígenes.      edad  m;is  larga  daba 
ocasión  de  disfrutar  de  las  cosechas  de 
árboles  tardíos  durante  un  período  más 
prolongado. 

Se  suele  pasar  por  alto  el  hecho  de 
que  algunos  frutales  americanos  son 
pnecoces  (Cuadro  2-2).  Esos  datos 
deberán  ser  c  onipletados  y  sometidos  a 
comprobación,  pues  el  comportamiento 
de  las  eMpetkts  vegetales  está 
condicionado  por  variables  como  la 
altura  sobre  él  mar.  d  tipo  de  sudo,  la 
intensidad  y  distribución  de  las  lluvias, 
la  radiación  solar,  el  material  de 
propagación  usado,  la  variabilidad 
genética  y  otras. 

Conviene  consignar  aquí  la  reacción 
que  causó  en  los  europeos  la  existencia 
de  áiboles  fructíferos  plantados  por 

algimos  pueblos  del  área  equinoccial. 
Jorge  Robledo,  por  ejemplo.  atri!)uye  a 
la  tosquedad  de  las  tribus  que  vivían  en 
un  sector  al  norte  de  los  annas  (o 
armados]  de  la  cuenca  dd  Cauca  la 
escasez  de  frutales. 

"porque  es  gente  más  gruessa  [que 
otros  que  sí  tos  tenían]  y  no  tienen  tanta 
pulicía" 

(Robledo  en  Jijón  y  Caamaño, 
1938.  II.  Doc.  73). 

Algunas  tribus  Just^nedaban  d 

valor  de  lo  plantado:  esto  se  deduce  de 
la  siguiente  respuesta  dada  al  mismo 
Robledo  cuando  exigió  obcdicnria  a  los 
aguerridos  habilaiues  de  Currume  y 
Ebéjico.  y  les  manifesté  su  deseo  de 
establecerse  allí: 

"üue  si  habíamoe  noeotms  [tos 
e^ñoles]  hecho  aqueltos  t)ohfos  e 
plantado  tos  áitoles,  para  que  fuese  del 


Rey,  como  íes  decía,  aqueta  HenaT 
dbíd..  p.llO). 

Castellanos  habla  con  admiración 
de  la  vista  cjue  presentaban  algunos 
pueblos  levantinos  de  Venezuela, 
sondaoreados  por  árboles  frutales  y 
ornamentales,  "plaí^ados  por  Ntoras 
orúanadasT  (Castellanos.  1955. 1.  p.356. 
470).  Detalles  relativos  a  las  espedes 
frutales  y  sobre  otros  particulares 
pueden  verse  en  el  tratamiento 
individual  que  se  dará  a  cada  especie 
en  esta  obra. 

Ftay  Gaspar  de  Carvajal,  d 

comp>aAero  y  cronista  de  Francisco  de 
Orcllana  en  la  primera  navegación  del 
Ama/onas.  dice  que  en  el  pueblo  de  las 
Picotas,  cuya  ubicación  es  difícil  de 
precisar,  abajo  del  Rionegro.  habia 
'cantínos  hechos  a  mano  y,  de  una  paría 
y  otra,  sembndos  ártx)lea  de  ñuta,  por 
donde  parecía  aer  gran  señor  ^  de  esta 
tierra' 

(Carvajal.  1894.  p.54). 

A  prindpios  dd  siglo  pasado  (XX), 
los  Jlmenes  y  hultotos  dd  rio  Orft  y 
otros  dd  Caquetá,  pese  a  las 

persecuciones  sufridas  durante  varias 

décadas  de  liebre  cauchera,  se 
distinguían  por  su  apego  a  cultivar 
frutales  cerca  de  sus  viviendas  (Roclia, 
1905,  p.l33);  una  afirmación  contraria 
se  vio  en  los  escritos  de  Wavrin. 

Estos  datos  contrastan  con  la 
renuencia  de  las  tribus  africanas  y,  en 
general,  de  los  salvajes  al  cultivo  de 
plantas  de  producción  tardía;  sobre 
este  tema  hace  interesantes 
ccmsideradones  (aunque  no  muy 
convincentes)  un  naturalista  y  literato 
portugués  (Flcalho.  1957.  p.23-24). 
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Cuadro  2-2.  Edad  apwliiMMt 

a  de  albina»  «apa 

dea  frutalea  de  AmMi 

n  a  la  primera  coaedia. 

Meses 

Edad 

Afloa 

■« 

puente  0  Nfacnda 

ají  y  tomate 

5 

Ouerrero,  1046 

SoUmumquiioense 
FiuyurtuchtotmlB 

D-12 

1 

SóUmwn  sessSykmm 

8-9 

Palilen,  1979 

Carica  papaya 

8-10 

Ciement  et  al..  19787 

12-18 

1^ 

Pass^lora  edulis 

8-10 

Coppcn»  el  alü  (s.f.) 

fxissyiora  ugwans 

9- 12 

f 

I 

18 

1.5 

mMm  M  M^^^M   

13-14 

1.9 

V               1  AKfV 

Sotoiiím  mi<rfcnfiim 

\  a  2 

Ananas  comosits 

■   C  n  o 

1.5  a  X 

i^pcnoc.  i902 

£u$^ia  stipífnfa 

1.5  a  o 

FUiadectaL.  1881 

Séoana  odor^em 

Rubtmgllauaua 

Psidtum  guq/ai» 

2 

aement  el  aL,  1978 

Erifthrina  eauus 

2 

Pnidhnui  cti/xinavar.  aorMiB 

2 

Couniauttlis 

2 

PhaJfn,  1979 

SokmufTi  betoccvjn 

2 

Krnnard.  1960 

^io/t^^ooL  pattfíoí 

283^ 

OJ». 

WanMaplantfbMa 

2a3 

Roaada  Aranas.  1900 

Monflnra  aa|xita 

2a9^ 

( Irment.  U)7H 

3 

15  en  Riberao  FYcto,  Kerr  et  al..  1980 

4a5 

riuilin,  1979 

5 

Ledln.  1957 

6a8 

Cfcment  et  aL.  1978? 

Malp<ghla  punicifóUa 

2a5 

Pnalen.  1979 

Pouteria  caimito 

2a5 

Calzavara.  1970 

2a7 

Cal/.i\'ara.  1970 

3 

Plialeii.  1979 

4a5 

rieinent  el  al..  1978? 

Almona  murícala 

3 

Pnalen.  1979 

Boetrtsgasipaea 

3* 

O.P. 

AiurBUiiKi  üMUfriKUlii 

3 

Ki  n  'i  al..  1980 

3 

riialen,  1979 

18 

Feyoa  seUowkina 
AMomlton  eedtoilafe 

3  a  4 

3a4 

MorUm.  1952 

Annofio  aquomOM 

3a4 

Kennard  ct  aL,  1960 

Almona  rruirtcnta 

3a4 

popenoe.  I99Z 

PSfSKI  cpnsíluuiM 

3  a  4* 

Popcnoc.  1952 

6a7" 

I'opcnoc.  1938 

RbOMb  inucoan 

3a4 

l'halcn.  1979 

3a5 

Calzavara.  1970 

£^genici  st^illlata 

3a4 

Pablen.  1979 

Aririorifj  chrrimnlln 

4  a  5 

Kcnn.ird  rt  al  .  1960 

Anriorifi  rciiciilaia 

4  a  3 

Ketuiartl  el  al..  19«i0 

C(mi<xtii  cí/ííj.suíri 

5 

Laiie.  1957 

Malísia  cortUUa 

5  a  6 

Clement.  1978 

Floftinki  «Mákntai 

5  a  15.  18' 

Calzavara.  1970 

Momnwa  omsleana 

6a8 

Cafaawafa.  1970:  Clemetit  1078 

8 

Mrien.  1979 

Can/odi>ndro/i  ortnaamav 

6a8 

Maittoez.  1970 

Caryü  (Uífiotrierisis 

6  a  8 

Popenoe.  1952 

Asirfffta  aúpala 

6  a  8 

Clemeiit.  1978 

8  a  10 

Keiuiard.  1960 

OmlnNKxi  adulto 

7a8 

Kcnuafd.  1080 

Poiaeria  vbidis 

8  a  10 

Popenoe.  1939 

Myrdaha  caulj/lora 

10> 

Popenoe.  1953 

■  ■  1 1    1  ■  ■ — 

10a 

Cleiiiciit  el  al  .  19787 

ISaSS 

Kennard.  IWiO 

40 

Cobo.  1652 

Axiferto  pacury 

S0a80 

Pablen.  1979 

«.   Cultlvarledad  solamente:  b.  de  semilla:  c.  observación  personal:  d.  sometido  a  radladAn:  e.  en  el 

primer  caso  por  Injerto,  en  el  segundo  por  semilla;  f.  la  primera,  al  ae  emplean  renuevos  de  rali  para  la 
propagación:  f.  obaowacianea  en  Lanoetma.  Honduras:  h.  nniMpllcactto  vegetativa. 
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Culfthro  a  piáctlca  de  la 
domesticiiiclón 

La  ultima  etapa  del  proceso  de 
donu'sl il  ación  es  el  c  ultivo  o  la  cria 
bajo  cunlrol  abbululu  del  humbre.  La 
especie  que  es  objeto  de  esta  actividad 
pierde  varias  de  las  características  que 
la  distinguían  en  estado  silvestre:  por 
efemplo.  la  capacidad  de  producir 
semillas  fecundas  cuando  éstas  son 
Indeseables  o  de  ser  espinosa  para 
volverse  inerme,  en  las  plantas;  en  los 

proporción  de  grasa  o  de  otros  tejidos  si 
la  especie  es  produtíUxca.  de  carne. 

Métodos  de  propoffación 

Tres  métodos  de  propagación 
en^dearon  los  indígenas  americanos: 

por  trasplante  de  bflnzales  o 
latlzaks; 

por  semillas: 

por  mulUpUcaclAn  vegetativa  o 
clonal. 

Trcísplcuite.  Reconocida  la 
conveniencia  de  propagar  una  especie 
deseable,  cuyos  (rulos  se  han 
cosechado  de  ejemplaies  silvestres  o 
protegidos,  d  método  de  propagación 
más  sencillo  seria  trasponer  ejemplares 
Jóvenes  de  esa  espede,  los  cuales  se 
hallan,  normalmente,  cerca  de  las 
plantas  adultas.  Los  bacairi  del  rio 
Xingú  son  notables  por  la  técnica  de 
trasplantar  y  regar  frutos  silvestres 
(Murdodc  en  Lyon.  1974,  p.33).  Este 
método  debió  haberse  extendido  a  otros 
sitios. 

Semillas.  El  mas  común  debió  de 
ser  la  siembra  de  semillas,  cuya 
germinación  pudo  acelerarse 
envolviéndolas,  por  ejemplo,  con  hq|as 
de  plantas  como  d  bíhao  en  foima  de 


paquete.  Las  referencias  — excepto 
sobre  d  cacao  en  América  Central —  no 
mencionan  nada  sobre  las  prácticsis  y 

se  limitan  a  decir  que  tales  o  cuales 
áiboles  eran  propaiiiuios:  los  chocoes 
del  alto  Sínu  plantaban  Geiüpa 
amertoana  (Gordon,  1957,  p.l7),  los 
boras  de  la  Amazonia  peruana 
plantaban  umaií  y  mucambo  CDenevan 
d  al.,  1985.  p.24).  y  los  antiguos 
peruanos  culti\aban  la  lúcuma 
(Espinoza  Soriano,  1974,  p.51)  y  otros 
frutales. 

La  costumbre  de  varias  tribus 

selváticas  de  renovar  sus  viviendas 
después  de  cortos  periodos  de  uso.  por 
la  desintegración  de  los  materiales 
vetíetalcs  con  que  estaban  construidas, 
llevaba  a  abandonar  también  la  huerta 
adyacente  a  la  Vivienda,  que  se 
convertía  asi  en  punna  o  lastrofo.  Ite 
eUa  perduraban  especímenes  de  frutales 
que  se  volvían  a  cosechar  en  el 
momento  oporiuno.  Asi  ocurre  entre  los 
chocoes  del  Sinü.  antes  mencionados, 
quienes  protegen  en  los  rastrojos 
áiboks  como  d  guamo  y  d  hoibo 
(Gordon.  op.  dt.  p.l8i  y  también  entre 
los  boras  ya  mencionados  (Denevan  et 
aL.  1986.  p.  16-21). 

l.as  venladeras  j)larilaciones  es 
decir,  las  masas  más  o  menos  densas 
de  áiboles  "plantados  en  hileras 
ordenadas"  se  registran  solamente  entre 
los  nicaragüenses  de  la  época  de  la 
conquista  y  los  describe  uno  que  los  \io: 
lantos  frutales,  ordenado  (sic)  como  las 
huertas  de  las  ciudades  de  Castilla",  en 
los  pueblos  "que  cuasi  duraban  tres  y 
cuatro  teguas  en  luengo,  íenoB  d8 
admirables  fh/lalea  que  causaba  ser 
inmensa  la  gente" 
(Casas.  1958.  V.  p.60.  145). 

En  otro  lugar,  rellriéndose  también 
a  Nicaragua: 

tomoaoatanamenayóe  frutas 
suavísimas  tan  abundante,  primem 
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ponían  los  árt>oles  y  ñútales  que  loe 
puebloe  etMScaaeif,  y  en  cUm  pest^e, 
'Cantaban  muchas  arboledas  de 

duIMnoe  ñútales,  los  ojales  no  les 

servían  solamente  de  mantenimiento, 

pero  para  recreación  les  eran 

deleitables...' 

(Ibid..  1909,  p.l38.  152). 

un  documento  del  año  1564, 
aot»e  la  provincia  de  Veraguas,  en 
Panamá,  so  dice  que  a  un  sector  lo 

bautizart)!!  como 

"Nueva  Extremadura,  por  la  fertilidad  del 
asiento  y  comarca  dél  y  aitx)ledas 
injilalasóBlanmaycagayoomklaa 

(Fernández,  1886.  IV.  p.407). 

En  el  pueblo  de  Taracoare.  región  de 
los  euniaiiagotos  del  oriente  venezolano, 
había  a  la  llegada  de  los  españoles 

"inuy  Sndo  acento  cercado  de  una 

arboleda  puesta  a  mano' 

(Oviedo  y  Vaklés.  1959.  U.  p.428). 

Propagación  i>egetativa.  I>a 
propagación  vegetativa  es  más  antigua 
que  la  sexual.  En  el  Viejo  Mundo,  por 
ejemplo,  aun  los  cereales  no  se 
sembraban  al  principio  a  voleo  sino  que 
se  trasplantaban  (Maurizio.  1932, 
p.280):  esta  práctiea  se  ha  conservado 
en  algunos  países  para  la  siembra  del 
arroz. 

Son  escasos  los  datos  sobre  la 
propag^ddn  vegetativa.  Plantas  con 
hállelos  múltiples,  como  la  piña,  se 
propagarían  sin  duda  de  este  modo.  Los 
yukunas  no  colocan  la  piña  en  la 
perileria  del  conuco  sino  en  el  centro, 
buscando  un  tipo  de  suelo  adecuado,  y 
la  plantan  en  hileras:  los  hombres 
hacen  este  trabajo  (van  áer  Hammoi, 
1992.  p.164.  171-172). 

I-a  huerta  de  la  casa  de  la  íortaleza 
de  Santa  Mai  ta,  según  una  carta  del 
15  de  julio  de  1533. 


"está  cercada  de  estacas  de  unoa 
éubolee  que  he^  en  esta  Hena  r;^  ae 
llaman  huuems  y  houos^^texHodace 
huneros  y  henos  por  error  de 

transcripción) 

(Friede,  1956.  111,  p.58). 

No  cabe  duda  de  que  los  españoles 
hablan  aprendido  de  los  indios  el 
procedimiento  tradicional  de  propagar 
dichas  especies. 

Hay  también  constancia  de  que,  en 
nuestros  días,  los  habitantes  de  la 
península  de  Nicoya.  en  Costa  Rica, 
propagan  la  papaya  por  medio  de 
cortes  (Wagner.  1958,  p.230.  244);  en 
Ecuador,  propagan  el  babaco 
mediante  retoños  del  caule. 

Protección  defrutalea 

No  ha  avanzado  sufidentemente  la 
investigación  filogenétlca  de  los 
frutales  americanos:  sin  embargo. 

como  se  \'erá  en  cada  caso,  las  formas 
silvestres  de  muchos  suelen  coexistir 
con  las  cultivadas.  La  protección  dada 
al  árbol  frutal  espontáneo  por  vatios 
pueblos  americanos  se  manifiesta  en 
que  conservan  Incólumes  los  que 
encuentran  al  hacer  desmontes  para 
labores  agrícolas  y  en  que.  al  dejar  en 
barbecho  las  parcelas  cultivadas  para 
que  se  regenere  la  vegetación,  los 
árboles  relictos  se  siguen  cosechando 
a  su  tiempo. 

El  ser  humano,  en  todas  las 
¡    latitudes,  tiene  la  apetencia  de 
degustar  frutos  exóticos,  fenómeno 
que  aun  hoy  se  observa  en  Europa  y 
en  los  Estados  Unidos.  El  ilustre 
Wallace.  en  su  viaje  por  d  Rion^ro  a 
mediados  del  siglo  XDC  comprobó  que 
I    las  frutas  silvestres,  no  aceptadas  por 
los  europeos  (jue  allí  se  hallaban,  eran 
solií  itacias  ávidamente  por  los 
aborígenes,  sobre  todo  por  los  niños 
(Wallace,  1939.  p.209-210).  El  autor 
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ae  deleitaba,  en  su  infancia,  con  las 
pequeñas  frutas  de  la  "ufia  de  águfla**, 

una  enredadera  espinosa  que  se 
apoyaba  en  los  árboles;  al  parecer,  esta 
especie  se  extinguió  en  el  Valle  del 
Cauca  sin  que  la  ciencia  la  haya 
oonocldo.  Asi  se  comprueba  lo  que  dice 
un  francés:  a  medida  que  un  fruto  es 
más  sabroso,  tiene  más  enemigos 
GBouvier.  1946,  p.4Q. 

Pocos  frutales  nuevos  se  han 
incorporado  al  cultivo  desde  la  época 
mkmlal  y  la  mayoila  de  los  que  crecen 
en  las  reglones  son  conocidos  desde  la 
era  prehispánlca.  A  fines  del  ai^o  XDC. 
un  gran  colombiano  recomendaba  que 
se  domesticaran  y  sembraran  las  uvas 
caniaronas  (se  entiende,  las  Ericáceas), 
las  gulupas.  las  uvas  de  playa,  el 
merecure,  la  kche-míd.  varias  palmas 
y  cactáceas,  y  d  algarrobo  antioqueño 
{fÜflnBnaeai  (Camadio  Rcddán,  1923, 
p.l42).  Como  buen  casanareño, 
incluyó  sus  especies  nativas  merecure 
y  leche -miel,  ambas  actualmente  en 
vías  de  extinción. 

SI  la  moda  tiene  que  ver  en  d 

predicamento  adquirido  por  ciertas 
frutas  tropicales,  la  falta  de 
imaginación  ha  impedido  que  otras  no 
se  hagan  conocer  del  consumidor 
internacional.  De  este  modo,  por  una 
carambda  de  la  historia,  la 
colonización  cultural  que  padecen  los 
países  intertropicales  ha  servido  para 
que  otros  pueblos  empiecen  a  apsedar 
nuestra  riqueza  natural. 

Disjienión 

El  animal  se  diferencia  del  vegetal, 
entre  otras  cosas,  por  su  capacidad  de 
locomoción:  desde  los  más  simples 
hasta  los  más  evolucionados  se 
trasladan  de  un  sitio  a  otro.  El  hombre 
es  el  trashumante  por  excelencia  y 
desde  su  sq>arición  en  d  planeta  ha 
inwadido  todos  los  rincones  de  la  tierra. 


aun  los  más  inhóspitos  (Séneca,  1972, 
p.34-35).  El  autor  ha  escrito  también 
I   sobre  este  tema  (PatiAo.  1999iO. 

El  vagabimdeo  inicial  fue  sustituido 
por  el  nomadismo  selectivo,  cuyo 
objetivo  era  ocupar  territorios  más 
promisorios  para  vivir.  Finalmente, 
dueño  de  un  bageye  de  bienes 
materiales  y  de  una  cultura,  vino  por  la 
migración  y  la  colon izadán  CGQ  fines  de 
arraigo  permanente. 

Conocieron  asi  los  hombres 
primitivos  nuevos  ambientes  y  hallaron 
plantas  en  reglones  distantes  cuyos 

usos  eran  distintos  de  los  suyos.  Se 
logra  asi  la  dispersión  de  los  bienes 
culturales,  entre  ellos  las  plantas 
usuales  que  el  hombre  lleva  consigo  a 
donde  va  porque  está  acostumbrado  a 
los  objetos  coiiocidos.  A  esta  migración 
se  añaden  las  relaciones  comerciales, 
que  pueden  llevarse  a  cabo  aun  entre 
pueblos  hostiles. 

Los  amerindios  no  fueron  una 
eiBoepcIón.  En  una  etapa  inicial  de 
desplazamientos,  hubo  ocupación 
territorial  desde  un  circulo  polar  al  otro 

que  debió  requerir  varios  siglos  y 
muchas  migraciones  que  apenas  puede 

revelar  la  anjiieoloíiici.  Dos  de  las 
principales  se  estaban  produciendo  en 

d  momento  de  la  llegada  dd  hombre 
blanco  a  América:  la  de  los  caribe- 
arawaks  desde  América  dd  Sur  a  las 
Antillas  y  la  de  los  guaraníes 
(chiriguanos,  guarayos)  hacia  d  pie  de 
los  Andes. 

Los  invasores  procedentes  dd  Viejo 
Mundo  también  pusieron  en  práctica  d 
traslado  de  especies  vegetales  en  su 

migración  al  continente  americano 
(Patino.  1969.  IV.  p.  18-38).  Comiene. 
por  tanto,  por  razones  metodológu  as  y 
para  los  fínes  de  esta  obra,  considerar 
varias  etapas  sucesivas: 
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Dispersiáfi  Intracontliiental, 
con  dos  modalidades:  indígena 
y  europea. 

Dispersión  intcrrontíncntal, 
manejada  por  los  europeos. 

E^ta  dispersión  afectó  los  frutales 
y  también  otras  plantas  que  el 
consenso  subjetivo  considera  más 
útiles:  en  último  tfinnlno.  todas  las 
plantas  lo  son. 

Dispersión  intracontinental 

OniwKlspor  lov  fnd^pOTiis 

No  se  hace  aquí  énfasis  en 
escudriñar  los  probables  focos  de 
origen  de  los  frutales,  porque  una 
aproximación  a  este  asunto  no  puede 
obtenerse  solamente  partiendo  de  la 
antigüedad  de  las  ñiñites  escritas,  que 
es  el  método  preferendal  de  esta  obra. 
Es  necesario  que  culmine  la  labor  de 
organización  de  la  Flora  Neotrópiea  v 
la  colección  e  identificación  de  la  flora 
nacional  de  países  americanos;  estos 
trabajos  darán  elementos  de  Juicio 
confiables. 

Por  razones  antes  expuestas 

(Capítulo  1).  se  sabe  que  muchas 
plantas  de  oritíen  continental  no  se 
hallaban  en  las  Antillas.  Este  vacio 
empiezan  a  llenarlo  los  invasores 
carfbe-arawaks.  quienes  no  sólo 
empleaban  su  dinamismo  expansivo 
en  guerras  de  conquista,  sino  que  se 
distinguían  como  difusores  de  plantas 
y  de  técnicas  (Antílcría.  1944. 
p.283-284:  Jaiin.  1927.  p.50).  Fueron 
portadores,  entre  otras  especies,  de  la 
pifia  y  d  mani. 

En  la  historia  individual  de  cada 

especie,  que  so  hará  en  la  Segunda  y 
Tercera  Parte  de  esta  obra,  se 
indicarán  otros  casos  de  dispersión. 


Cmnatia  por  los  eunpmm 

Españoles  y  portugueses 

intensificaron,  en  grado  sumo,  la  labor 
de  dispersión  iniciada  por  los 
indígenas.  Plantas  que  antes  no  habían 
salido  de  su  habitat,  emigraron  con 
ellos.  Se  mencionan  en  la  descripción 
de  las  especies  Individuales:  basten 
ahora  el  e)empIo  dd  molle  iSchtms 
moQe)  que  fue  del  Perú  a  México  y  a  la 
Nueva  Granada,  y  el  capulí  [Pnimis), 
que  hizo  el  camino  contrario.  Frutales 
endémicos,  como  la  fresa  de  Chile,  se 
difundieron  en  toda  la  América 
española  sólo  después  de  la  Conquista. 
Esta  difusión  estaba  condicionada  poc 
las  limitaciones  que  Impcmen  las  vias 
terrestres  y  marítimas,  los  medios  de 
transporte  y  los  mecanismos  de 
comuníf  ación,  entre  ellos  el  comercio  y 
el  lenguaje. 

E3  avance  tecnológico  de  los 
aborígenes  americanos  no  alcanzó  a 

impedir  que  fueran  sojuzgados.  En 
materia  de  transporte  meiritimo.  f>or 
ejemplo,  aun  embarcaciones  tan 
avanzadas  como  las  balsas  de  los 
ecuatorianos  no  podían  competir  con 
las  carabelas  espaAolas  y  portuguesas, 
de  mag^  capacidad  de  carga,  más 
veloces  y,  por  consiguiente,  más 
eíicíentes.  Una  prueba  de  ello  es  que 
especies  como  la  caña  de  azúcar,  el 
oHvo  y  las  rosas  atravesaron  el 
Atlántico  después  de  varias  semanaii  de 
viaje  y  Deganm  a  América  en  forma  de 
plantones  o  posturas.  La  superioridad 
naval  de  Holanda  e  Inglaterra  sólo  se 
manifestó  a  fines  del  siglo  XVII  y  en  el 
XVIII. 

Fue  también  una  venUya  tener  un 
solo  idioma  predominante  en 

60  grados  geográficos,  en  vez  de 
centenares  de  dialectos  que  dificultaran 
la  aproximación. 


Htstiwia  y  aspersión  de  los  FtiúalesNcitkmd^ 


Otra  característica  europea  de  que 
carecía  d  aborigen  era  el  esjdritu  de 
lucro.  Los  cabildos  de  América  pusieron 

precio  a  varias  fnitas  y  presionaban  a 
los  indígenas  para  que  las  llevaran  a  los 
mercados  de  los  pueblos.  Algunos 
ihitak»  fiieran  objeto  de  cultivo  «m 
miras  a  obtener  de  ellos  provecho 
económico,  como  se  hizo  con  el  níspero 
y  el  coco  en  Cumaná  (Humboldt.  1941, 
n.  p  152,  nota).  Cuando  se  estudie  el 
cocotero  tMi  el  Capítulo  1  1 .  se  verá  que 
los  que  crecían  en  la  cosía  sur  de 
Panamáy  en  d  norte  dd  C^k>c6  a  la 
n^ada  de  los  españoles  no  eran 
explotados  por  los  indígenas,  quienes  al 
parrt  rr  no  percibían  los  beneficios  que 
presta  la  especie.  Estos  se  hicieron 
evidentes  a  partir  de  l.i  dominación 
hispánica,  aunque  sólo  tucru  como 
reflefo  de  lo  que  ocunfti  en  Asta. 

Una  característica  universal  de  la 

dispersión  de  plantas  es  el  anonimato 
de  los  responsables  de  ella.  Muy  pocas 
veces  quedó  una  constancia  de  los  que 
transportaron  especies  útiles  de  im 
higeff  a  otro.  En  d  caso  de  los 
aborigénes  *^TK?ffticano#,  la  gqrttcagWVn 
está  en  la  ausencia  de  escritura.  De 
todos  modos,  este  asunto  se  consideró, 
en  su  momento,  de  poca  importancia 
puesto  que  si  los  españoles 
consignaron,  en  contados  casos  (no 
todos  irrecusables)  d  movlniiento  de  las 
especies  vegetales  traídas  dd  Vtejo 
Mundo,  cuanto  menos  lo  haifan  de  las 
especies  americanas. 

DUpersión  intercontinental 

En  la  época  y  región  consideradas,  sólo 
los  europeos,  obviamente,  podían 

dispersar  especies  frutales  porque  sus 
ventajas  tecnológicas  y  políticas  les 
permitían  desplazarse  a  grandes 
distancias.  Los  espatioles  lueron  los 
primeros  pues  se  establecieron 
permanentemente  en  América  desde 
1492;  los  portugueses  descubrieron  a 


Brasil  en  1500,  pero  empezaran  a 
colonizarlos  unos  20  años  después. 

Por  ejqtloradores  eqMifiolas 

A  su  regreso  a  Espciña  después  dd 
primer  vleye.  Colón  y  sus  hombres 
llevaron  no  sólo  d  maíz  y  otras  ea^jedes 
no  frutales  sino  la  tuna  y  d  aji,  como  se 

verá  en  esta  obra  más  adelante.  Otras, 
como  el  tomate  y  la  fresa  chilena,  que 
sólo  se  descubrieron  a  partir  de  la 
ocupación  de  las  tierras  occidentales. 
Pegaron  más  tarde  a  la  panfmwils. 

Entre  1565  y  1815,  Espafla  se 

estableció  también  en  las  FUifrinas  a 
partir  de  \iajes  que  tenían  en  Acapulco 
su  puerto  de  salida.  En  1598  se 
registran  en  el  archipiélago  filipino  — al 
lado  de  batatas  o  camotes,  frísoles, 
qudttes  (hortaliza^  y  l^umbres — 
guayabas,  pifias  y  anonas  (Marga,  1909, 

p.  174).  Otras  fuentes  mencionan  el 
cacao  de  Guayaquil  (Schurz,  1959, 
p.275j.  auncjue  mucho  mas  larde;  debió 
ser  sólo  el  grano  seco  para  preparar 
diocdate,  porque  la  pkuita  misma, 
según  un  testimonio,  fue  llevada  desde 
Acapulco  en  1670  (MerriH  1954.  p.dl4). 
Sobre  el  maní  los  documentos  no  son 
coherentes. 

Por  exploradores  portugueses 

Los  portugueses  se  establecieron  en 

Asia  a  partir  del  viaje  de  Vasco  de  Gama 
en  M97-1499:  se  les  atribuye  la 
introducción  en  la  India  de  la  pifia  y 
quiza  de  otros  frutales,  como  el  maní. 
En  los  textos  se  suelen  destacar  más 
bien  los  aportes  en  sentido  inverso 
(Freyre,  1940). 

A  Africa  llevaron  piña.  papaya, 
guayaba,  cajú  y  bobo,  tal  vez  en  época 
tardia  (ScbneU,  1957.  p.ll8.  172,  176, 
177).  AsInüMno.  como  se  verá  más 
addante,  implantaron  d  cultivo  dd 
cacao  en  la  costa  occidental  africana. 
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muy  trajinada  par  ellos  en  razón  del 
tráfico  de  esdavos;  esto  ocunló  apenas 
en  el  sl^o  XIX.  entre  otras  cosas, 
porque  las  siembras  de  cacao  en  Bahía 
se  hidenm  sólo  en  el  periodo 
republicano. 

El  proceso  inverso,  o  sea,  la 
Introducción  de  plantas  de  otros 
continentes  en  América,  se  hizo  de  la 
mioma  manera. 

Causas  y  consecuencias  de 
la  dispeisión 

E^te  capitulo  muestra  que  la  especie 
humana  ha  transfonnado 
gradualmente  las  plantas  desde  su 

estado  natural:  mediante  la  protección, 
la  domesticación  y  el  cultivo,  las  ha 
convertido  en  cullivariechules  (o 
cultivares)  (lue  satistacen  sus  caprichos 
y  aun  sus  aberraciones.  No  importa 
que  se  sacrifiquen  características 
valloaas,  como  consistencia,  matices  de 
sabor  y  aroma  o  valores  nutritivos, 
porque  el  objetivo  es  imponer  normas 
artificiales,  como  uniformidad, 
presentación,  facilidad  de  manejo  o  de 
consumo. 

Van  de  la  mano  en  esta 
transformación  los  cambios  inducidos 
por  d  avance  tecnológico  y  por  el 

comercio:  aquél  transforma,  éste 
impone  estándares  y  regula  los 
mercados.  En  efecto,  a  partir  del 
descubrimiento  de  la  pasteurización,  de 
la  refilgeracito.  del  enlatado,  de  la 
química  del  procesamiento  alimentario 
(colorantes,  aditivos,  etc.).  las  frutas, 
por  lo  menos  las  que  se  clasifican  en  el 
rubro  de  '  inayores".  han  sido  objeto  de 
producción  en  gran  escala.  Este 
proceso  se  desanolla  a  partir  de  la 
s^unda  mitad  del  siglo  XDC 

Han  influido  también  en  esta 
transformación  los  cambios  culinarios, 
a  veces  inducidos  por  la  moda;  a  la 


fruta  fresca  se  suelen  preferir  por  ello 
las  mermeladas,  los  néctares,  los  Jugos, 
los  batidos,  etc.  De  aquí  vlme  el 
predicamento      en  los  últimos  años 

han  adquirido,  en  varios  países 

hispanoamericanos  incluido  Colombia, 
h  uías  como  la  mora,  el  tomate  de  árbol, 
el  maracuyá  y  otros. 

En  Hawatt.  desde  la  ocupación  de 
ese  archipiélago  por  los 

estadounidenses  en  1898  y  en  la 
spgimda  década  de  este  siglo,  se  cultivó 
la  pifia  a  líran  escala  y  se  industrializó; 
se  diseñaron  máquinas  para 
descortezar  la  fruta  automáticamente 
y  extraerle  eje  central  (ColUns.  1960. 
p.xvi). 

KI  cajú  o  marañón.  que  es  quizá  la 
nuez  más  importante  a  nivel  mimdial, 
se  produce  en  la  India.  Alrica  Oriental 
fTanganika.  Kenia.  Africa  portuguesa)  y 
en  sitios  menores.  Se  han  inventado 
mecanismos  para  su  procesamiento, 
como  los  que  ejecutan  la  decorticación, 
la  eliminación  del  cardol  y  del  humo 
indeseable,  la  recuperación  del  ácido 
fenólico,  etc. 

Entre  los  finios  comerciales  de  la 
India,  al  lado  de  los  nativos  como  el 
banano,  el  mango,  algunos  cítricos  y  la 
Jujuba.  se  alinean  ahora  los  americanos 

guayaba,  papaya  y  chico/apote  (Chema 
et  al..  19.54).  Es  impredecible  la 
evolución  de  esta  tendencia  en  el 
fiituro. 

El  estudio  de  la  dispersión  permite 

concluir  que  las  especies  que  se 
esludianhi  en  la  Segunda  y  en  la 
Tercera  Parte  de  esta  obra,  así  como 
sus  familias  y  géneros,  ocupan  el  área 
señalada  actualmente  por  los 
especialistas;  a  veces  esta  área  se 
extiende  a  otros  continentes. 

La  superficie  que  ocupaban  los 
frutales  en  la  época  prehispánica  no  se 
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puede  precisar  medlanate  datos 

históricos  solamente;  es  necesaria  la 

labor  de  la  arqueología,  es  decir,  el 
estudio  de  raacrorrestos,  fitoUtos  y 
polen. 

Las  Frutas  Americanas  y 
la  Poeaia 

Los  gandes  poemas  épicos  sobre  temas 

americanos,  como  La  Araucana,  de 
Ercilla,  El  Arauco  Domado,  de  Pedro  de 
Oña.  La  Argentina,  de  Barco  Centenera 
O  Qrandezas  Mexicanas,  de  Bernardo  de 
Balbuena.  no  mencionan  la  flora 
americana  sino  la  europea  porque  sus 


autores  tenían  esas  plantas  (árboles  y 
flores)  en  la  memoria. 

Ocurrió  lo  mismo  con  las  frutas.  Se 
hizo  un  acoplo  de  motivos  vegetales  en  la 
poesía  panamericana  e  ibérica,  y  en  él  se 
distinguieron  la  pera,  la  manzana  y  los 
cítricos;  sólo  unas  pocas  piezas  se 
refieren  a  las  frutas  americanas.  Se 
presentan  a  continuación  los  dos 
principales  poemas  sobre  esas  frutas, 
cuyos  autores  son  bardos  dv  fines  del 
periodo  colonial,  uno  espaiioi  y  otro 
portugués.  En  la  Segunda  y  en  la  Tercera 
Parte  de  esta  obra  se  citan  cuatro  poemas 
más  sobre  sendas  especies. 


Las  Frutas  de  Cuba 


Mas  ¿uave  que  ¡a  pera 

en  Cuba  es  la  gratísima  guayaba 

a/  gusto  lisonjem, 

y  la  que  en  dulce  todo  el  mundo  alatia, 

cuya  pinnta  ^'ynu'^ita 

divierte  el  immbte  y  aun  la  sed  limita. 

El  -'77.;/:]/;,;'/  n,:Qante, 

maü  g:aíü  que  la  guinda  Si  madura, 

el  color  rozagante, 

oh!.  Adonis  en  lo  pálido  figura: 

ártol,  oh  maravilla!, 

que  echa  el  fruto  después  de  la  semilla. 

La  guanaoana  enorme 

que  agobia  el  tronco  con  el  dulce  peso, 

cuya  fruta  disforme 

a  los  rústicos  sirve  de  embeleso, 

un  corazón  figura 

y  al  hombre  da  vigor  con  su  frescura. 


Misterioso  el  caimito, 

con  los  rayos  de  Cintío  reludente 

en  todo  su  circuito 

morado  v  verde,  el  fruto  hace  patente, 

cuyo  tronco  lozano 

Ofrece  en  cada  hoja  un  busto  a  Jano. 

La  papaya  sabrosa, 

al  melón  en  su  forma  parecida. 

pero  más  generosa 

para  volver  //?  vacilante  vida 

al  ético  acrKicoso. 

árttol  al  apetito  provechoso. 

El  célebre  aguacate 

que  aborrece  al  principio  el  europeo, 

y  aunque  jamás  lo  cate, 

con  el  verdor  seduce  su  deseo 

y  halla  un  fruto  exquisito. 

SI  lo  mezcla  con  sal,  el  apetito. 
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Fruíales  Americanos:  Visíóii  de  C(m¡unto 


La  ¡agua  sustenotosa, 

con  el  queso  cuajado  de  la  leche 

es  aún  más  deliciosa 

que  la  amarga  aceituna  en  escabeche; 

no  se  prefiere  el  óleo  que  difunde, 
por  acá  la  manteca  lo  contunde. 

El  mamey.  ceMIxado 

por  ser  a/nto  en  ta  espede;  uno  amarillo 

y  el  otro  colorado, 

en  el  sabor  mejor  es  que  el  membrillo, 
y  en  los  rigores  de  la  estiva  seca 
la  blanda  fruta  del  maman  manteca. 

El  mamondtto  tíemo, 

a  las  mujeres  y  a  los  niños  grato, 

y,  pasado  el  inwerrw, 

topo  de  tos  frutales  el  maniato, 

y  el  sabroso  ciruelo  que  sin  hoja, 

amarillo  o  morado,  el  feto  arroja. 

Amable  más  que  el  guindo 

y  que  el  árbol  precioso  de  la  uva 

es  acá  el  tamarindo: 

licores  admirables  saca  Cuba 

de  su  fruto  precioso,  que  fermenta. 

almáciga  mejor  que  Horacio  mienta. 

El  Argos  de  las  frutas 

es  el  anón,  que  a  Juno  he  consagrado; 

fruto  tan  delicado, 

que  reina  en  todas  las  especes  brutas, 
de  ojos  lleno  su  cuerpo  granuloso, 
al  néctar  comparable  en  lo  sabroso. 


La  pina,  que  produce 

no  Atis  en  fruta  que  protSga  tí  pino. 

que  ta  apetencia  irvíuce, 

sino  la  pina  con  sabor  divino, 
planta  que  con  dulcísimo  decoro 
adama  el  fruto  con  escamas  de  oro. 

El  níspero  af^do 

por  la  copia  del  fruto  y  de  la  hoja, 

en  más  supremo  grado 

que  las  que  el  marzo  con  crueldad  despoja, 
árbol  que  madurando,  pende  y  cría 
dulcíamos  racimos  de  ambrosia. 

El  coco,  cuyo  tronco 
ruidoso  con  su  verde  cabellera, 
aunque  encorvado  y  bronco, 
hace  al  hombre  la  vida  placentera, 

y  es  su  fruto  exquisito 

mejor  plato  a  la  sed  y  al  apetito. 

El  plátano  frondoso... 

Pero,  oh  Musal,  ¿qué  fruto  ha  dado  el  oriye 
como  aquél  prodigioso 

que  todo  c'  gremio  vegeta!  absorbe, 

al  mana  ¡miagroso  pareado. 

verde  o  seco  del  hombre  apetecido? 

f4o  te  canses,  oh  numenl, 

en  alumbrar  especias  pomonanas, 

pues  no  tienen  resumen 

las  del  cuerpo  floral  de  las  incisnnas, 

pues  a  favor  producen  de  Cibi^'':':": 

pan.  las  raices  y  las  cañas,  mieles. 

Marvuel  Justo  de  Rubakxaxi 
Poeta  cubano  (1760-1809 
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Frutas  do  Brasil 


E  tratando  das  proprias,  os  coqimiros 

galhardos  e  frondosos 

criam  cocos  gostosos, 

e  andou  tao  liberal  a  natureZB 

que  Ihes  dea  por  grandeza 

náo  só  para  bebida,  mas  sustertto, 

o  néctar  doce,  o  Cándido  alimento. 

De  varias  cores  sao  os  cajús  beios, 
uns  sáo  vermelhos,  oultüs  mrmFek>s, 
e,  como  vários  sáo  ñas  várias  cores 
tambem  se  mostram  vários  nos  ss^)ores. 

e  criam  a  castanha, 

que  é  meihor  que  a  da  Franga,  ttáiia,  Espanha. 

As  fHtangas  fecundas 
sao  na  cór  rubicandas. 

e  no  gosto  picante  comparadas, 

sáo  d'America  ginja^  disfar^ada^ 
As  pitombas  douradas,  se  as  descjds, 
sao  de  gosto  melhores  que  as  cere¡as: 
a  vantagem  Ihes  levam  pelo  cheiro. 


Os  aragaces  grandes  ou  pequeños, 

que  na  térra  se  criam.  mais  ou  menos 
como  as  peras  de  Europa  engrandecidas, 
com  elas  vanamente  parecidas, 
tambóm  se  fazem  délas 
de  várias  castas  mermeladas  belas. 

As  bananas  no  mundo  conhecidas 
por  fruto  e  mantimento  apetecidas 
que  o  céu  para  regalo  e  passatempo. 
Liberal  as  concede  em  iodo  lempo, 
competen  com  as  macás  ou  baonesas.^ 
com  peros  verdeáis  e  camoesas. 

Tamocni  .^ervem  de  pao  aos  moradores, 
se  da  fannha  íaltam  os  favores, 
ó  conduto  também,  que  dá  sustento, 
como  se  fósse  proprio  mantimento: 
de  sorte  que,  por  graga  ou  por  tributo 
é  fruto,  é  como  pao,  serve  ao  conduto. 


MaimeiBoteXho  de  Otívetra 
Poeta  bfaaileflo  (1636-??) 


Nota:    Ambos  poemas  ocmtlenen  frutas  no  americanas,  como  d 

tamarindo  y  él  plátano.  Cuando  sus  autores  escribieron, 
no  habían  nacido  ni  Alfonso  de  CandoUe  ni  Nikoiai  VavÜov. 


a.  Glnjas:  Pnuuis  luaüaivíca. 

b.  Baonesas:  una  variedad  de 
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Los  sarcocarpos  de  las  drupas, 
los  mesocarpos  y  endocarpos  de 
las  hayañ,  y  los  tincaxpos  o  frutos 
compuestos  pertenecen  al  conjunto  de 
frutos  que  sr  consumen  directamente  y 
no  requieren  preparación  culinaria. 
También  están  en  este  grupo  las 
semillas  de  varios  frutos  carnosos  o 
secos. 

Frutos  y  semillas  fueron 

consumidos  en  estado  natural  por  los 
pueblos  indígenas  de  i'\méri(\i  a  causa 
de  su  buen  sabor  e  inocuidad,  una  vez 
observada  su  aceptación  por  los 
animales. 

La  negada  de  los  europeos  trs^o 

para  algunos  frutos  americanos  una 
práctica  culinaria  tradicional  en  él 
Viejo  Mundo,  que  consistía  en 
confitarlos  o  almibararlos,  ya  que 
algunos  tietien  una  dufadAn  precaria 
al  madurar.  Bfenqdos  de  esta  práctica 
fueron  la  piíka,  la  guayaba,  él  mamey  y 
el  icaco.  así  como  varias  semillas 
oleaginosas  y  nueces.  El  objetivo 
primordial  era  prolongar  el  tiempo  en 
que  los  frutos  podían  consumirse  y 
fiadUtar  él  traiñporte  fuera  de  su  lugar 
de  origen  aUn  que  se  detertoraran.  Esta 
práctica  se  aplicó  en  el  Nuevo 
Continente  a  partir  de  la  producción  en 
firme  del  a/úcar  de  caña,  proceso 
temprano  en  iilgunas  de  las  Antillas 
Mayores  — en  Santo  Domingo,  en  la 
primera  década  del  si^  XVI —  y  más  . 
tardío  en  Tierra  Firme,  como  se  ha 
detallado  en  otra  obra  (Patlflo.  1969. 
IV,  p.3 10-365).  Se  han  reunido 
también  en  esta  Segunda  Parie  los 
datos  de  la  éjioca  en  que  empezó  en 
Anicrica  la  fabricación  de  conservas 
Obld..  1990a.  I.  p.202-208). 

Los  nombres  eqiañoles  de  estas 
preparaciones  vanan  segvin  la  fruta 
empleada.  El  primer  tratado  de 
culinaria  publicado  en  la  península 
trae,  para  algunas  firutas  carnosas,  el 


nombre  de  membrillate  [otras  fuentes 
añaden  codoñate]  si  es  de  membrillo, 
perslcate  si  es  de  duraznos  e  higate  si 
es  de  higos,  advlrtlendo  que  casi 

siempre  iban  acompañadas  de 
almendras  y  del  caldo  del  día.  Otras  son 
el  diacitrón,  hecho  de  varios  cítricos,  las 
peras  en  dulce  y  las  manzanas 
hervidas.  Para  algunas  frutas  secas  se 
menciona  el  almendrate  o  almendrada 
(de  almendras),  y  el  calabacinate  (de 
semillas  de  calabaza)  (Ñola,  1529, 
xxxviii  uersus:  lii;  xxxi  versiis:  xx\i-xxvii; 
xxii).  Asimismo,  la  nogada  o  nuégado 
para  las  nueces  y  el  piñonate  para  los 
piñones  de  pino. 

En  cuanto  a  las  frutas 
deshidratadas  en  forma  natural  (al  sol) 
como  las  pasas  de  uva.  no  hay 
constancia  de  que  se  hayan  preparado 
asi  frutas  amciicanas,  excepto  la  frutilla 
de  Chile  por  los  araucanos  (González  de 
Nájera.  1889.  p.2a'24,  89). 

La  consen'a  de  frutas  es  herencia 
latina  pues  se  conocen  recetas  del 
siglo  I  A.D.  para  conservar  en  miel  los 
membrillos  maduros;  en  ese  tiempo  el 
azúcar,  aunque  ya  conocido,  no  se 
obtenía  en  Roma  (Columélla.  1977. 
p.926-929). 

Se  describen  también  trutos  y 
semillas  en  que  predomina  su  carácter 
oleaginoso,  especialmente  los  de  palmas 
y  los  de  otras  familias,  ccnno  la  espede 
Berlholetia  excelsa  y  las  del  género 
Caryocar.  Todo  indica  que  los  primitivos 
pueblos  americanos  usaron  estos  frutos 
y  semillas  para  consumo  directo  o  en 
bebidas  y  no  para  extraer  aparte  el 
aceite  (Patiño.  1990a.  I,  p.l03).  La 
documentación  disponible  sobre  este 
aspecto  es  precaria,  pero  d  asunto  tiene 
mucha  relación  con  el  uso  de  los 
frutales,  especialmente  de  los  que 
producen  nueces;  por  ello  se  tratará  en 
el  Apéndice  1. 
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A  diferencia  de  las  conservas  y  de 
los  nu^ados.  otras  formas  de  consumo 
ensayadas  y  difundidas  por  los 

españoles  o  por  quienes  los  sucedieron 
— aliíiinas  ajiarecicias  en  nuestros 
dias —  se  tratarán  al  estudiar  las 
especies  de  las  que  se  tengan  datos, 
bajo  él  subtitulo  'Gastronomía  y 
repostería*. 

De  muchos  fn^itos  estudiados  en 
esta  Seguiula  Parle  se  consumen 
solamente  los  tejidos  carnosos  y  las 
swnfflaa  se  desechan.  A  veces*  éstas 
tienen  principios  repelentes  para 
animales  predadores  y  aun  sustancias 
firancamente  tóxicas.  La  semilla  del 
taamey,  por  ejemplo,  es  Insecticida. 

Semillas  de  varias  especies  — ricas 
en  productos  altaenticlos  porque 
acumulan  reservas  para  asegurar  su 

germinación—  ñieron  usadas  por  los 

pueblos  primitivos,  aunque  sólo  fuera 
como  alimento  de  emeriíencia.  Se 
presentan  ejemplos  de  tales  semillas  en 
la  Tercera  Parte  de  esta  obra.  En  otras 
palabras,  al  hablar  de  k»  frutos,  se 
incluyen  asimismo  las  semillas. 

Entra  aquí  también  la  categoría  de 
las  especies  ornamentales.  May 
comprobación  histórica  de  que 
Meliccxcus  byugalus  o  mamoncillo  y  el 
mamey  se  usaron  como  ornamentales. 
Esta  preferencia  pudo  deberse  a  la 
arquitectura  y  la  sUueta  del  árbol,  a  su 
follaje,  a  la  \istosidad  de  sus 
inllorescencias  o  al  color  de  los  Irutos, 
como  ocumó  también  con  Tf^evetia 
aJwLiaí.  \jos  waorani.  que  \iven  entre  los 
rfüs  Ñapo  y  Curaray  en  d  Amazonas 
ecuatoriano,  no  s61o  comen  el  fruto  de 
Gustavta  longtfoüa  Pocpp.  ex  Baig,  sino 
que  plantan  esta  especie  precisamente 
por  su  belleza  (Davis  et  al..  1983, 
p.  199).  Asimismo,  pocos  arboles 
ornamentales  pueden  rivalizar  en 
silueta  con  el  nativo  madroño. 


La  división  entre  frutos  propiamente 
dichos  y  semillas,  asi  como  entre  frutos 

carnosos  y  secos,  tiene  apenas  un 
carácter  didáctico  que  el  hombre 
{)riinitivo,  domesticaclor  y  cultivador  de 
los  áiboles  productores  de  unos  y  otras, 
quizá  no  tuvo  en  cuenta.  Todos  ellos  se 
reúnen  en  un  conjunto  para  los  fines 
del  presente  trabajo.  No  hay  un  estudio 
carpológlco  científico  y  convincente 
sobre  los  distintos  tipos  de  frutos 
americanos;  por  tanto,  la  mejor  norma 
que  puede  prclcrirse  es  el  orden 
taxonómico. 

Como  frutos  y  semUlaa  comestibles 

se  han  incluido  algunas  especies  que 
varios  tratadistas  modernos  sitúan  en 
otras  caletíorias.  I^asta  citar  dos  casos: 
el  tomate,  considerado  por  muchos 
como  una  hortallsa,  y  el  cacao,  que  se 
suele  estudiar  como  semilla  productora 
de  bebidas.  En  esta  investigación  se 
pretende  reconstituir,  tan  fielmente 
como  lo  permita  la  dociunentación 
disponible,  dos  puntos: 

-    las  características  del 
consumo  que  hicieron  los 
pueblos  americanos  de  frutos  y 
semillas,  antes  de  su  contacto 
con  otros  grupos  humanos; 

la  evolución  del  gusto,  que 
provino  de  ese  contacto. 

Se  presenta  también  en  esta  parte  la 
composición  bromatológica  de 

alííimos  frutos  poco  conocidos,  pero  no 
hav  intención  de  al)arcar  en  ella  la 
química  de  los  frutos,  que  estara  mejor 
en  otrn  dase  de  oteas  de  dlvulgádón. 
Sólo  ocasionalmente  se  aportan  datos 
sobre  métodos  de  cultivo,  porque  éste 
no  es  un  tratado  de  Fruticultura  ni  aun 
de  I'onioloííía.  sino  una  historia,  como  d 
titulo  lo  indica.  Por  la  misma  nvzón, 
tampoco  se  discute  lo  relativo  a 
cultlvariedades.  pues  la  mayor  parte  de 
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ellas  tienen  un  carácter  circunstancial 
y  unas  8<m  progreatvaiiienle 
xemplazadas  por  otras. 

La  multiplicidad  de  nombiM 
vulgares  o  vrmáculos  de  la  mayOT 
parte  de  las  espeeies  perennes 
productoras  de  frutos  y  semillas 
comestibles  harta  confusa  en  este 
estudio  la  historia  Individual  de  las 
especies,  que  quedarían  ordenadas 
alfabéticamente.  Se  usará,  pues,  el 
orden  sistemático  por  familias 
botánicas. 

las  fuentes  históricas  se 
mencionan,  por  sus  nombres  vulgares 
regionales  pero  sin  descripcián  alguna 
(o  a  la  inversa),  varias  espedes  frutales 

de  distintas  regiones  americanas.  Es 
largo  el  camino  que  pemiitiria 
incorporarlas  lú  acen'o  de  los 
conocimientos  sobre  la  vegetación  del 
neotrúpioo.  Sólo  un  equipo  que  «mtara 
con  expertos  en  documentación 
bistórfca  y  ^ográfica.  en  lenguas 
indígenas,  en  Botánica  taxonómica  y 
aplicada  mediante  colecciones  en  el 
terreno,  y  con  antropólogos  culturales, 
podría  adelantar  una  labor  retributiva. 
Aun  asi,  quedarían  muchas  lagunas, 
porque  pueblos  enteros  ftieron  bairidos 
y  sus  tradiciones  y  lenguas 
aniquiladas,  antes  del  descubrimiento 
de  América  y  después  de  él. 

En  la  descripción  individual  de  las 
especies  frutales  se  incorporan  las 
ftMflstos  docuBMiitales  en  d  texto: 
aunque  estas  fuentes  entorpecen,  al 

parecer,  la  lectura,  se  decidió  dejarkis 
para  que  los  investigadores  del  luluro 
puedan  confirmar  o  rectificar  las 
apreciaciones  del  autor  o  corregir  la 
asignacite  de  algunos  datos  a 
determinadas  eq»ecles  cuando  haya 


sido  errónea.  Quien  no  esté  interesado 
en  las  referencte»  bibliográficas,  puede 
omltiilas  sin  inconveniente  alguno  al 
leer. 

Ijos  nombres  cientificos  se  han 
actualizado.  Se  sigue  píu^a  las  lamilias 
la  secuencia  fitogenética.  aplicando  las 
normas  de  Cronquist  con  algunas 
adiciones;  los  géneros  y  las  especies,  en 
cambio,  se  presentan  en  orden 
alfabético.  En  los  37  años  tran.scurrido8 
desde  la  primera  edición  de  esta  obra, 
un  número  elevado  de  nombres 
cientificos  ha  cambiado  y  los  anteriores 
han  pasado  a  la  sinonimia.  Parece  que 
este  proceso  no  tendrá  fin  y  quizá 
dentro  de  una  generación  los  que  ahora 
predominan  se  habrán  vuelto  obsoletos. 
Una  muestra  de  inestabilidad  la 
presenta  c\  género  Xíctteiiiiisa. 
trasladado  de  una  familia  a  otra  y  por 
fin  restituido  a  la  situación  original.  A 
veces  él  apresuramiento  o  el  afón  de 
destacarse  de  algunos  dentfflcos  los 
induce  a  apresurar  los  cambios  de 
nomenclatura  y  después  se  ven 
precisados  a  rectificarlos.  Sobre  este 
punto  se  han  pronimciado  botánicos 
eminentes,  como  Elmer  Drew  MerriU 
(Menm  1945.  p.230-231)  y  Enrique 
Pérez  Aibeláez,  quien  habla  del  'frenesí 
de  ¡as  innovaciones  (Mrez  Artidáez, 
1978.  p.720). 

Esta  actitud  no  implica  el 
desconocimiento  del  avance  üicesante 
de  la  ciencia  ni  de  la  conveniaida  de 
acoger  loe  cambios  Justificados.  Las 

normas  internacionales  pueden  variar 

retrotrayendo,  por  ejemplo,  la 
taxonomía  iiasia  las  luentes  originales 
del  conocimiento;  no  lo  harian  hasta  un 
periodo  fijado  más  o  menos 
aibitrarlamente. 
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Capítulo  3 

Anonáceas  y  Lauráceas 


Familia:  Anonáceas 
Géneros:  Annona,  Duguetia, 
Rollinia,  Trígynaea    -  ; 

Annona  cherimolia  BAill. 

Chirimoya. 

Se  ha  sostenido  que  esta  palabra  es  de 
origen  quechua:  sin  embargo,  no  ñgura 
en  los  vocabularios  de  esa  lengua 
compilados  por  Domingo  de  Santo 
Tomás  Navarrete  y  Diego  González 
Holguín.  Según  Lira,  la  forma  correcta 
es  chirimuya  (Lira.  1945.  p.l31).  La 
semántica  que  se  da  a  esta  palabra  no 
es  convincente.  Por  otra  parte,  lo  que  se 
presenta  como  chirimoya  en  una  pieza 
cerámica  arqueológica  mochica 
(Figura  3-1)  no  es  tal.  sino  algo  afín  a  la 
guanábana,  por  ejemplo.  Annona 
montana,  cuyo  fruto  presenta  también 
"púas  carnosas  más  cortas  y  más  rectas 
que  las  de  A.  murlcata,  sobresaliendo  de 
las  aréolas  inconspicuas  hexagonales  o 
en  forma  de  V..." 
(Safford.  1914.  p.22-23.  lám.  7). 

Los  datos  sobre  esta  especie  son 
contradictorios.  En  el  territorio 
ecuatoriano  se  cultivaba  en  la  época 
prehispánica.  dondequiera  que  el  clima 
lo  permitía  (González  Súarez.  1890.  I. 
p.l58).  Otro  autor  de  la  misma 
nacionalidad  sugiere  que  la  chirimoya 
podría  haber  sido  nativa  del  valle  de 
Loja  (Jaramillo  Alvarado,  1955. 


Figura  3-1.     La  chirimoya  dormitando: 


una  cerámica  mochica  que  no 
está  fechada.  Pese  al  nombre, 
la  figura  muestra  los  rasgos 
de  una  anonácea  distinta. 

FUENTE:  RMNL.  1953.  tomo 
XXII.  p.l3I. 

p.23-24).  pero  las  relaciones  geográficas 
de  la  parte  interandina  ecuatoriana  al 
sur  de  Otavalo  ni  mencionan  esa  fruta 
ni.  en  general,  las  anonáceas.  Las 
referencias  seguras  son  de  época  más 
tardía  (véase  más  adelante,  esta 
sección). 
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Cobo  describe  la  chirimoya  y  destaca 
las  diferencias  entre  ella  y  la  anona  (o 
anán): 

'No  tiene  tantas  pepitas  como  la  anona  y 
son  algo  diferentes  y...  se  despiden  más 
fácilmente  de  la  pulpa,  y  su  cascara 
también  es  más  lisa  que  la  de  la  anona. 
Tiene  la  carne  t:>¡anca  y  suavísima,  con  un 
agikMoB  apetítOBO,  de  suertB  que,  a  juicio 
dBmuGhoe,e8tahulame!¡orymá8 
regatada  de  todas  las  nabtrates  de  Indias. 
Ha  pocos  años  que  se  da  en  este  reino 
del  Penj  ¡a  chirimoya,  la  cual  donde  yo 
primero  la  vi  fue  en  la  ciudad  de 
Guatímala  el  año  de  1629,  caminando 
para  hA^co;  y  pandóme  ifúta  tan 
regatada,  que  eentí  careciese  detia  esUe 
tBkKKyaalfenvIódsadealffmtHmna 
cantkhstd  de  sus  pepitas  a  un  conocido, 
para  que  las  repartiese  entre  los  amigos, 
como  lo  hizo.  De  manera  que,  cuando 
volví  yo  de  México  a  cabo  de  trece  años, 
fiató  que  ya  /labAr)  naddo  muchos 
deetos  áftx)ies  y  Kevatxm  fruto;  pero  era 
tart  caro,  que  se  vertdfan  las  chirimoyas  a 
odtK>  y  a  doce  reates  cada  una  ;  pero  ya 
se  dan  con  más  abundancia,  por  las 
muchas  que  se  han  plantíuio  y  plantan 
cada  día..." 

(Cobo,  1891.  II,  p.17-18:  1956.  I. 
p.240-241). 

Aunque  Safford  afinna.  en  1917.  que 
halló  en  Ancón  remanentes  hasta  de  tres 
variedades  de  chirimoyas  (YacovieíTy 
Herrera.  1934.  p.276J,  no  hay  razón 
para  dudar  del  testimonio  de  Cobo  sobre 
su  intervención  personal  para  llevar  esta 
especie  de  Guatemala  al  Perú.  Esto  no 
signiñca  (a  pesar  de  la  ausencia  de 
datos)  que  la  chirimoya  no  sea  una 
planta  de  origen  andino,  aunque  de 
regiones  que  no  fueron  familiares  al 
naturalista  Cobo.  Se  corrobora  asi  lo 
dteho  en  la  introduodán  de  esta  obra 
sobre  lo  deleznables  que  son  las  cébalas 
acerca  del  origen  de  plantas  americanas, 
habiendo  todavía  tantos  hechos  y 
circunstancias  por  investigar.  Es 
preferible  concretarse  a  presentar  los 


datos  seguros  o  probables  sobre  la 
distrlbucito  geográfica. 

Son  casi  siempre  confusas  las  notas 
del  naturalista  Francisco  Hernández 
sobre  las  plantas  de  las  provincias 
mexicanas.  El  nombre  quauhzapotl  que  se 
le  asigna  en  la  lengua  náhuatl  a  la 
chirimoya  significa,  según  los 
comentadores,  "zapote  silvestre": 
además.  la  añnnaddn  de  que  "nace  en 
regiones  cálidas  como  la  isla  de  Haití  y  la 
provincia  quauhnahuacense  [Cuernavaca]  de 
A/üeva  España"  (Hernández.  1942.  I. 
p.274-275)  no  se  compadece  con  los 
requerimientos  climáticos  de 
A.  drerímoUcL  El  nombre  chirimoya  se 
aplica  en  Méxk»  tanto  a  esa  especie 
como  a  A.  squamoscu  a  A.  reticulaía  y 
aun  a  algunas  anonáceas  silvestres 
(Martínez.  1937,  p.l57). 

Como  de  tierra  fila  se  señalan  en 
Guatemala,  a  fines  del  XVn.  unas 

anonas  "que  en  el  Perú  llamm  diirinwyas, 
todas  de  delicado  gusto"  (Fuentes  y 
Guzmán,  1972,  II.  p.43). 

Es  también  muy  improblable  que 
sea  A  chBrtmoUa  la  dUrimoya  que  dloe 
Caulin  se  daba  en  d  oriente  de 
Venezu^  a  mediados  del  dg|o  XVm 

(Caulín.  1966,  I.  p.53).  En  cambio,  pudo 
ser  esta  fruta  la  de  Tocuyo,  según  la 
relación  del  30  de  julio  de  1766 
(Altolaguirre  y  Duvale.  1908.  p.l52).  Un 
naturalista  dd  siglo  XIX  registra  también 
d  nombre  (Appun.  1961.  p.337). 

Corresf>ondlente  al  Nuevo  Reino  de 
Granada  es  la  infbmiación  que  sigue: 
"La  fruta  que  llaman  chirimoya  es  muy 
apreciabie,  y  se  cría  en  tierras  templadas 
y  cálidas.  Ert  ta  panoqub  del  Sooorm  aa 
dan  con  testante  abundancia;  es  del 
tamaño  del  anón,  por  luara  verde  y  por 
dentro  blanca,  como  la  guanábana.  Se 
produce  en  ártfol  y  es  tardía,  pues  [no]  se 
da  hasta  los  cinco  años  en  adelante" 
(Oviedo,  1930,  p.43-44). 
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Era  finita  común  en  el  mercado  de 
Bogotá  para  fines  de  la  guerra  de 
Independencia,  y  en  La  Plata  (Hamflton. 
1955. 1.  p.89;  U.  p.7). 

En  cierta  época  estuvo  generalizada 
la  caneencfa  de  que  las  cdiirlmoyas  de 
Popayán  eran  las  mejores;  un  autor  dice 
que  aUi,  a  veces,  se  coaediában  frutas 
áeü  tamafio  de  la  cabeza  de  un  hombre, 
con  pocas  pepitas  (Alcedo,  1789.  V.  Voc. 
57-58).  En  las  afueras  de  esa  ciudad 
existe  la  l>oma  del  Chirimoyo,  donde  el 
arqueólogo  Henrl  Lehmann  adelantó 
eaccavactoncs  en  1953. 

La  chirimoya  se  cultivaba  en 
Cartago  a  fines  del  ¡x^riodo  colonial 
(Campo  y  Rivas.  1803.  p.29).  Como  se 
verá  en  ese  pasaje  (transcrito  a 
propósito  del  mamón),  también  se 
cultivaba  en  Cali  a  principioa  del  siglo 
XDC  (Axixdeda.  1928.  p.629).  Hamilton 
las  obseivO  cerca  de  Palmira  y  en 
Popayán  en  1824  (Hamilton.  1955.  II. 
p.81.  25).  Del  sector  entre  San  Pedro  y 
Buga  hay  datos  posteriores  (Holton. 
1857.  p.502). 

Un  via|ero  las  degustó  en  Medéllfn 

en  la  primera  mitad  del  siglo  XDC  y 

pondera  la  calidad  de  esta  fruta 
(Gosselmann.  1981.  p.229.  230J.  En 
San  José,  alto  Caquetá.  había 
chirimoyas  a  mediados  del  siglo  XVIII 
(Sena.  1956. 1.  p.l62). 

La  chirimoya  se  ha  encontrado  en 
yacimientos  arqueológicos  de  la  fase 
ChauUabamba.  en  el  rio  Jubones,  en 
Ecuador.  Este  seria  el  dato  más 
antiguo,  si  en  efecto  se  tratara  de  la 
e^Msde  a  que  se  refiere  esta  seodán 
QHnras.  1980.  p.l07).  Las  chlrlniayas 
eran  frutas  conocidas  en  el  Ek:uador 
interandino  en  la  primera  mitad  del 
siglo  XVIII  (Juan  y  Ulloa.  1748.  I,  p  392; 
1978.  p.392-394;  Recio.  1947.  p.286). 
En  Cuenca  las  vio  un  misionero  hacia 
1760  (Sena.  1956,  O.  p.d27).  Púco  más 
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tarde  Vdaaco,  con  su  peculiar  vaguedad, 
dice  que  en  el  reino  de  Quito  habla  gran 

v'aríabllidad  en  el  tamaño  y  en  d  gusto 
de  las  chirimoyas,  no  sólo  de  vma  región 
a  otra,  sino  dentro  de  una  misma  región 
según  las  condiciones  ambientales  de 
ésta.  Alaba  como  óptimas  las  que  se 
daban  en  Lc||a  y  en  Popayán:  califica  de 
regulares  las  de  Ibarra.  Ambato, 
Ríobamba  y  Cuenca,  y  de  mediocres  las 
quiteñas  (Velasco.  1927.  I,  p. 68-69), 
También  aparecen  mencionadas  como 
frutas  comunes  en  Daule,  jurisdicción  de 
Guayaquil  (Alcedo  y  Herrera,  1946, 
p.7^,  aunque  el  cUma  es  alU  muy 
diferente  que  en  la  r^lón  serrana. 

Se  afirmó  que  en  Trujillo  se  daban 
las  chirimoyas  más  sazonadas  del  Perú  y 
que  tanto  ellas  como  el  anón  y  el 
guanábano  habían  sido  llevados  de 
Madco  (Feyjoo.  1763.  p.l3).  Las  del 
obispado  de  esa  ciudad  eran,  en  verdad, 
muy  alabadas  (Bueno,  1951,  p.50).  Se 
cultivaban  cerca  de  Lima,  según  un 
botánico  (Ruiz.  1952.  I.  p.8).  quien 
después  se  refiere  a  la  chirimoya  como  a 
A  reticulatcL  Afirma  que  en  Huánuco 
probó  la  primera,  que  tenia  14  Ubras  y 
que  después  vio  otras  menores  Qbid.. 
p.325-326).  Esto  indicaila  que,  ba|o  él 
nombre  de  chirimoya,  se  conocian 
entonces  varias  anonáceas  en  el  Perú. 

Al  decir  del  jesuíta  Molina,  en  Chile 
se  cultivaban  sólo  en  la  parte 
septentrlonaL  vecina  al  Perú  (Molina. 
1776.  p.50). 

Había  chirimoyas  en  los  yungas  del 
partido  de  Larecaja,  según  una  relación 
del  médico  cruceño  Dr.  lioso  sobre  un 
viaje  que  realizó  en  1824.  Seflala  allí  di 
ncxnbre  regional  cuticuti  y  para  Sorata  el 
de  chinchíchinchi  (Boso  en  Valdizán  et  aL, . 
1922,  lU,  p.334-335). 


Un  saVíic)  francés  vio  lo  que  llaman 
chirimoyas  cu  Loreto  de  Mojos,  Bolivia 
I    (D'Orbigny,  1945,  IV.  p.l3e0),  aunque 
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esta  r^lón  es  callente  y  la  verdadera 
chirimoya  es  de  tierras  altas 
(Cárdenas.  1969.  p.183-187). 

Aiuuma  diMíersyoüa  Saffoid 

Papance,  en  Tapachula.  Chiapas. 
México. 

llama,  en  México,  al  norte  dd  istmo 
de  Tehuantepec. 

Anona  blanca,  en  El  Salvador 
(Popenoe  (1920).  1939.  p.l90; 
Ceiba,  vol.  3  (1953).  p.2651. 

Las  alionas  a  que  se  rcíicrc  Acosta  en 
1590  como  las  mejores  que  probó  en 
América,  o  sea.  las  de  México,  podrían 
craresponder  a  A.  dtüersifótícu  aunque 

la  vaga  descripción  que  hace  se  puede 
aplicar  también  a  otras  cspcrics  Pnrn 
mayor  confusión,  toma  anona  o  manjar 
blanco  como  síiiónimo  de  guanábana, 
aunque  claramente  no  se  trata  de  A 
murteata,  pues  dice  que  es  del  tamaño 
de  una  pera  grande  (Acosta,  1940. 
p.295:  1954.  p.ll9).  Correspondería  la 
especie  de  Acosta  a  la  que  Hernández 
llama  illamatzapotl  o  Iruto  de  las  viejas" 
(Hernández.  1942.  1.  p.268-269: 
Xbnénes,  1888,  p.61)  y  al  Imanjar 
Manco"  de  semilla  negra  de  Guatemala 
(Gage.  1946.  p.82). 

En  una  entrada  que  hicieron  los 
expedicionarios  en  1695.  al  temtorio 
de  los  indios  Choles  y  iacaudones, 
dedan  que  en  d  Mopán  habfa  entre 
las  finitas  de  la  tierra  caliente,  '«anones 
de  la  costa  colorados  por  dentmf 
(Ximénes.  1931,  lU,  p.l9). 

El  autor  de  este  libro  introdujo  al 
Valle  del  Cauca  semillas  de  esa 
especie,  obtenidas  en  Taxco,  México, 
en  1957. 


Annana  montana  Bfacf. 

Afaticú.  aradcum.  guanábana,  en 
Brasfl. 

Anona,  nombre  ambiguo,  como  se 
puede  deducir  de  las  iníonnaciones 
anteriores  y  de  las  que  siguen. 
Guanábana  sacha,  anonilla.  en  el 
Amazonas  panano  (Vázquez 
Martínez,  1997.  p.89).  La  voz  sacha 
es  bosqpie,  selva,  y  también 
parecido  a.  semejante  a  (Tovar, 
1966,  p.  177);  es  frecuente  este 
quechuismo  cuando  se  quiere 
indicar  alinidad. 
Biribá,  beifbá,  en  Brasil,  también 
equivoco. 

Ix)  más  probable  es  que  sea  a  esta 
especie  a  la  que  se  refieren,  bajo  el 
nombre  de  guanábana,  los  relatos  de 
viajes  por  el  Amazonas  en  el  siglo  XVI. 
Un  conocedor  dd  área  dice  que  es 
común  en  los  rastrólos  y.  a  veces,  es 
cultivada  por  algunos  indígenas:  que  en 
general  es  fnita  poco  apreciada  (Ducke. 
1946,  p.4).  Otro  científico  anota  que 
A.  squamosa  (fi-uta  do  conde), 
A.  reLicuiaia  (coracáo  de  bol)  y 
A.  wurloota  (aiaticú  o  guanábansO 
fueron  introducidas  al  Paiú  desde  las 
Antillas,  la  primera  en  1626  y  las  otras 
dos  en  fecha  no  indicada  (Huber.  1904, 
p.380).  Bajo  el  nombre  general  de 
araticú.  con  diversos  calificaüvos.  se 
describieron  varias  aiionáceas  de  la 
parte  oriental  de  Brasil  (Marcgrave, 
1942.  p.93, 

En  la  planicie  amazónica. 
iiu'iH-ionaii  guanábanas  el  relator  del 
viaje  de  Francisco  de  Orellana  en  1542. 
abajo  del  pueblo  de  los  Bobos  (Carvajal. 
1942,  p.38)  y  algunos  de  los  que  han 
contado  la  expedición  Ursúa-Aguirre. 
cerca  del  pueblo  de  los  Bergantines 
(\^á/c|iiez,  1945.  p.63:  Ortiguera. 
1909.  p.376.  347).  Pablo  Maroni  cita 
la  guanábana  como  fruta  existente 
en  la  reglón  situada  arriba  del 
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Putumayo  (Marani.  1889,  p.ll9.  Otro 
observador  las  vio  en  el  sector  Caquetá- 
Putumaíyo  (Sena.  1956, 1.  p.201). 

Annona  muricata  L. 

Guanábana,  nonibre  taino  de  las 
grandes  Antillas  (refera,  1951, 
p.214:  Henrfquez  UreOa,  1938, 

p.103). 

Ualápana,  en  lengua  caribe  insular 
(Hodgc  et  al..  1957.  p. 557-558). 
Puede  verse  que  la  palabra  es  una 
deformación  de  guanábana. 
Calucha,  en  la  región  habitada  por 
los  Indios  caracas  (ver  coL  der.). 
Grávida,  en  Brasil. 

Una  de  las  primeras  descripciones  de  la 
guanábana  se  debe  a  Oviedo  y  Valdés 
en  1526.  Abundaba  el  árbol  tanto  en 
las  Antillas  como  en  la  llena  Firme;  se 
conocían  ñutos  de  más  de  4  libias 
(OMcdo  y  Valdés.  1946, 1,  p.SOO;  1950. 
p.205-206;  1995.  p.l06).  Los  compara 
a  melones  y  los  asimila  por  su  lorma  y 
apariencia  a  los  anones,  hasta  el  punto 
de  dar  la  misma  figura  para  una  y  otra 
espede  dbld.,  1851, 1,  p.304;  lám.  3, 
flg.  7).  Un  contemporáneo  dice  que 
había  guanábanas  en  la  Isla  La 
EIspañola  pero  que  no  se  cultivaban 
(Casas.  1909,  p.32).  Quizá  lo  fueron 
más  tarde,  pues  para  1699  aparecen 
como  plantas  hortenses  (Rodríguez- 
Denxirlzl,  1942, 1,  p.801).  TEoOblén  las 
hubo  en  Puerto  Rico  en  el  sfglo  XVm 
(Abbad.  1959.  p.245-246:  Miyaies. 
1954.  p.103). 

En  los  pueblos  costeros  de  Atitlán, 
en  Guatemala,  a  fines  del  siglo  XVII, 
habla  guanábanas 

tfue  Mtsfí  k>  agrio  y  vehemente  dei 

vinagre,  de  extraordinaria  fiagancía  y  €b 

frígida  cualidad" 

(Fuentes  y  Guzmán.  1972,  II,  p.43). 

En  la  isla  de  Bastimentos,  costa 
norte  dd  istmo  panameño,  habla 


guanábanas  a  fines  dd       XVI  (Lápez 
de  Vdasco.  1971.  p.l77).  Tambifo  en 
Portobelo  a  principios  del  siglo 
siguiente  (Torres  de  Mendoza,  1868.  IX. 
p.  115).  'Guanavanas'  liguran  entre  las 
frutas  de  Panamá  en  1609  y  pocos 
aHoB  úeapoéa  (Foircs  de  Ifendoga,  op* 
dt,  p.97;  Senano  y  Sanz.  1908,  p.75, 
147). 

Era  fruta  conocida  en  Cartagena  a 
mediados  del  siglo  XVI  (Castellanos. 
1955.  111,  p.22;  López  de  Velasco,  1971, 
p.l95;  Espada.  1881.  1.  pjcd).  Su 
preció  lúe  fijado,  para  finta  común,  por 
un  pregto  dd  lo.  de  enero  de  1590  en 
esa  ciudad  (Urueta,  1887, 1,  p.226- 
227). 

Era  fruta  conocida  desde  época 
temprana  en  la  región  de  Santa  Marta 
(Oviedo  y  VaMás,  1959.  m.  p.81).  El 
médico  Castañeda  le  envió  de  Sevilla  en 
1 600  a  Chisius  *guadat>ana'  y  en  carta 
de  13  de  marzo  de  1602  le  remite  de 
nuevo  guanábana  de  Santa  Marta  (Alvarez 
López:  1945.  p.275.  277).  A  mediados 
del  siglo  XVIII.  el  alférez  De  la  Rosa 
describe  las  de  esa  dudad  con  su 
acostumbrada  flmpilo'Ttdft^T  Ta  teman 
los  prudentes  'algodones  en  vinagre'...' 
(Rosa.  1945.  p.292).  Un  sií^lo  después, 
persistían  estas  írutas  (Reclus.  1881, 
p.119). 

En  documentos  dd  siglo  XVI  se 
anota  que  existen  guanábanas  en  la 
isla  de  Maigartta  (Castellanos.  1955. 1. 
p.593)  y  en  algunos  lugares  del  interior 

de  Venezuela.  En  Caracas,  donde  el 
nombre  vernáculo  — preservado  en  uno 
de  los  ríos  que  bañan  la  ciudad —  era 
calucha: 

nombn  de  indioa  catuchaquao,  y  tomó 

este  nombre  de  un  arroyo  pequeño  que 
pasa  junto  a  ella,  que  se  dice 
catuchaquao  (asQ,  y  el  arroyo  tiene  este 
nombre  por  unos  árboles  que  hay  en  á/ 
que  se  Haman  caluchas  y  en  Otras 
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putBseomoefí  Santo  Domingo  y  Puetk} 
Ato  M  Utaman  guanábanas  y  la  AutB 
guanábana,  ycjuao  ea  quetiada  o 

arroyo  que  lleva  agua;  y  eata  nombre 

tratan  los  naturales  como  si  (^oaon:  La 
quebrada  del  guanábano" 
CArellano  Moreno.  1964.  p.ll4; 
Latorre.  1919.  p.70.  84). 

la  región  de  Ibcuyo  de  1571 
ñgura  con  el  nomtxre  de  guananas 

(Arcllano  Moreno,  op.  cit..  p.l53)  y  asi 
perseveraban  dos  siglos  después 
lAltolaguüre  y  Duvale.  1908,  p.l52). 

Un  árbol  de  guanábana  se 
consideraba  oaino  hito  divisorio  de 
Venezuela  y  Colombia  sobre  el  Meta. 

hacia  mediados  del  siglo  XIX.  cuamdo 
no  estaban  delimitadas  las  fronteras  de 
los  dos  países  (Michelena,  1867, 
p.286). 

Eata  especie  o  alguna  afin  se 
encontraba  tambto  en  los  valles  del 
Magdalena  y  del  Cauca  a  la  llegada  de 
los  europeos.      relación  de  Iai  Palma 
de  los  Muzos  puntualiza  las  diíereru  ias 
de  la  guanábana  con  el  anón  (véase); 
mientraa  loa  mayores  de  éstos  no 
pasan  de  2  Ubras,  hay  guanábanas  que 
pueden  pesar  5  6  6  (Latorre,  1919. 
p.  123).  En  la  descripción  de  Trinidad 
de  los  Muzos,  de  1582,  se  incluyen  las 
guanauanas  entre  las  frutas  silvestres 
(Morales  Padrón.  1958.  p.606).  Se 
conocían  desde  temprano  en  el  Num 
Reino  (Oviedo  y  Valdés.  1959.  m. 
p.l  10).  Un  autor  que  escribía  a 
mediados  del  siglo  XVlll  sobre  la 
producción  v^egetal  del  Nuevo  Reino  de 
Granada,  trae  los  siguientes  datos, 
indicativos  de  que  el  nombre 
guanábana  se  ^hcaba  entonces  a 
frutas  diversas: 

ta  fruta  que  flamen  guanábana  y  al 
árbol  del  mismo  nombre,  hay  de  tres 
calidades  la  blanca  es  entre  dulce  y 
agria,  muy  gustosa;  la  guanábana 
amarilla  por  dentro  y  por  fuera  entre 
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motada  [así],  muy  olorosa,  que  por  oto 
nontbfa  Sanan  tucuraQua»*  son  giandaa 
y  aapíftoaaa  y  loa  áiboloa  gnmdaa  contó 

el  anón;  se  producen  en  tierras  cáUdaa; 

en  la  jurisdicción  de  Muzo  se  crían  con 
suma  abundancia.  Otra  que  también  es 
amanlla,  muy  olorosa,  es  de  poco  gusto; 
a  estas  llaman  guanábanas  ciman-onas; 
aa  dan  engranda  copla  en  Capitanejo, 
da  tal  auaHaquatMfkja  montea  aon  da 
guananas  y  e^pUnos" 
(Oviedo.  1930.  p.44). 

En      Plata  vio  este  árbol  un  viajero 
a  íines  de  la  gucn  a  de  indcpcd  encía 
(HamÜton.  1955.  II.  p.7).  A  principios 
del  sl^  XVn,  las  guanábanas  se 
conocían  en  Cáoeies.  sitio  minero  dd 
bajo  Cauca  (Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.317).  Se  daban  guanábanas  en 
la  primitiva  Cartago  en  1 583;  un 
observador  las  describe  asi: 

Tieula  gmnda  da  haehum  dal  pan  da 
azúcar  U  por  daluam  vaníae.  y  partido 
bdedanioquaaacome,  es  muy 

blanco,  como  algodón:  el  sabor  es 
acedo  a  manera  de  leche  y  vinagra; 
tiene  muchas  pepitas  largas  y 
delgadas  moradas  e  pardas" 
(Guillén  Chaparro.  1889.  p.l47). 

Es  de  observar  que  esta 
descr4)Cl6n.  aunque  breve,  es  más 
exacta  que  la  de  0\1edo  y  X'aldcs.  A 
fines  del  período  colonial,  cuando  ya  la 
ciudad  aludida  estaba  en  su  asiento 
actual,  se  mencionan  en  su  Jurisdiodán 
con  el  nombre  de  guanábana  o  cabeza 
de  negro  (Campo  y  Rivas.  1803.  p.29). 

En  Cali  se  daba  esta  fruta  a  la 
llegacia  de  los  europeos  (Cie/.a,  1984,  1. 
p.40;  Guillen  Cliaparrro,  op.  cit.,  p.l51) 
y  se  continuó  su  cultivo  durante  d 
dominio  de  éstos  (Arboleda,  1928. 
p.629).  En  1824.  im  viajero  dice 
haberlas  encontrado  silvestres,  con 
frutas  hasta  de  una  arroba  de  peso, 
cerca  de  Buga  (Hamilton,  1955.  II, 
p.93).  En  el  mismo  sector  central  del 
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Valle  del  Cauca  las  observó  un 

naturalista  30  años  después  (Holton. 
1857.  p.502). 

Varios  datos  hablan  (U-  líuanábanas 
en  la  vertiente  occidental  de  los  Andes  y 
en  la  costa  del  Pacifico,  hasta  la  Hnea 
ecuatorial.  No  se  sabe  si  eran  de  la 
misma  especie  que  encabeza  este 
numeral.  Hay  varias  anonáceas  no 
sulicleiiteincntc  conocidas  ni 
clasiiicadas  en  esa  región.  El  autor 
recolectó,  entre  los  ríos  Docanipado  y 
Baudó.  una  cultivada,  de  carne  amailUa 
y  muy  fra^uite' .  En  la  primitiva  Toro, 
que  quedaba  sobre  uno  de  los  altos 
tributarlos  del  San  Juan,  hay  una 
mención  de  esta  fruta  de  1583  (Onillén 
Chaparro,  op.  cit.,  p.  150).  A  principios 
del  siíílo  XIX  se  daban  silvestres  en  el 
valle  de  El  Salado,  al  occidente  de  Cali, 
en  la  cuenca  del  rio  Dagua  (Villaquirán, 
1939,  p.245).  En  Puerto  Viefo,  costa 
ecuatoriana,  en  la  primera  década  del 
siglo  XVll  habia  guanavanos  (Torres  de 
Mendoza,  1868.  IX.  p.278). 

Al  sur  de  la  línea  ecuatorial,  Cieza 
registra  la  presencia  de  guanábanas  a 
mediados  del  sl^  XVI.  en  él  sectcnr 
septentrional  de  la  costa  peruana  (Cieza. 

1984.  I.  p.91).  Por  eso  hay  qiic  tomar 
con  reservas  la  allnnación  de  Feyjoo  I 
quien  dice  que  a  Prujillo.  donde  se  I 
cultivaban  en  su  tiempo,  habían  sido 
traídas  de  México  (Feyjoo.  1763,  p.l3). 
Esta  fruta  se  encuentra  reproducida  en 
los  ceramios  n^ros  de  los  chlmúes.  lo 
que  prueba  que  su  dispersión  hasta  la 
costa  peruana  es  muy  anliuna  fVaeovleíT 
et  al..  1934,  p.275-276).  Sef4un  Hipólito 
Ruiz.  era  planta  cultivada  en  las  chacras 
de  los  abrededoies  de  Lima  para  la 
segunda  mitad  del  siglo  XVm  (Ruiz, 
1952. 1,  p.8).  En  Chile  las  habia  sólo  en 


1.    En  el  Chocó,  fuer»  de  montana  y  aquamoaa, 
ae  han  coleiitado  cuatro  especies  más. 
(Forero  et  al..  1989.  p.62). 
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la  parte  norte  costera,  vecina  al  Perú 
(Molina.  1776.  p.50). 

En  el  reino  de  Quito,  ya  bien 
avanzada  la  dominación  española,  se 
mencionan  guanábanas: 

* ..  Ib  fnsdUta  y  las  pepitas,  se  aamie¡an 
alasdBlachiimoyaeneloolonmáBno 
en  la  deKcadm  ni  menoe  en  ei  gusto 
que  es  áckto,  y  sóto  bueno  para 
cx)nservas:  la  figura  es  irregular,  aunque 
comúnmente  prolongada,  y  en  el 
tama/TO  es  monstruosa  de  grande" 
(Velasco,  1927,  1.  p.70). 

Guanavanes  habia  en  juilsdlccidn 

de  Jaén  de  los  Bracamoros  hacia  1606 
(romes  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.d50). 

Como  de  los  Antis,  o  sea,  de  la 
vertiente  oriental  de  la  cordillera  del 
Perú  y  con  él  nombre  postizo  de  manjar 
blanco,  las  menciona  un  mestizo  que 

salió  de  su  patria  en  1560  para  no 
volver  más  (Gan  ilaso.  1963.  II,  p.31 1). 
De  esta  región  hay  varias  referencias 
correspondientes  a  la  expedición 
Ursúa-Aguirre  de  1561.  que  hablan  de 
guanábanas  en  varios  puntos  áú  carao 
dd  Amazcaias  (Oviedo  y  Vakiés.  1959, 
V.  p.386;  Vázquez.  1945,  p.63: 
Almesto.  1986,  p.l34)  (\'case  lo  dicho  a 
propósito  de  A  montana,  p.67j. 

En  la  cuenca  del  Orinoco  se 
registran  menciones  de  la  fruta  desde 
mftdladns  del  siglo  XVI  (Oviedo  y 
Vald£s.  1959. 11,  p.397).  Para  la 

Guayana  inglesa,  las  referencias  son 
más  tardías  (Schomburtík,  1922.  1. 
p.33).  Sin  fijar  loc  alidad,  habla  de  la 
existencia  de  guanábanas  un  autor  del 
si^o  XVI  (Vaxigas  Machuca.  1509. 
p. 142-143). 

No  han  consignado  los  cronistas  el 
aprecio  cine  tenían  por  esta  fruta  los 
indígenas  americanos  del  área 
circuncaribe  y  de  ios  Andes,  al  norte  del 
nudo  de  los  Indios  pastos.  Los  europeos 
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crean  controversia  sobre  el  particular, 

Oviedo  y  VaWés  decía 

"...  aunque  se  coma  un  hombm  una 
guanáttana  aman,  no  le  hará  daño... 

esta  cedida  o  manfarse  deshace  luego 
en  la  boca,  comoagua,  con  un  dulzor 

bueno...' 

(Oviedo  y  Valdés.  1959. 1.  p.258).  Un 
8|¿|o  después.  Cobo  opinaba  lo 
oontnuto:  'Es  ftufti  aüveslm,  groeeia  y 

malsana,  no  dB  agradable 
gusto  ni  olor" 

(Cobo.  1891.  U.  p.  15:  1956. 1. 
p.239-240). 

La  semilla  se  considera  insecticida 
(Posada  Arango,  1909.  p.402). 

Los  datos  anteriores  parecen 
corresponder,  con  razonable  seguridacJ  y 
con  las  salvedades  hechas  en  cada  caso, 
a  A.  murícoLa.  Olios  dalos  relativos  a  la 
"r^ón  amazónica  podrían  aplicarse 
tanto  a  dicha  especie  como  a  A 
montana»  llamada  araticú  o  a  otras 
anonáceas.  La  costumbre  común  en  los 
cronistas  de  aplicar  los  nombres  ya 
conocidos  a  frutos  similares  de  comarcas 
nuevas,  hace  muy  arriesgada  la  decisión 
de  extender  él  área  de  origen  de  una 
especie  apoyándose  apenas  en  esa  clase 
de  Informes.  En  tales  casos,  sólo  la 
escrupulosa  colección  y  claslflcación  de 
material  botánico  en  cada  lugar 
ayudaría  a  saber  sí  una  especie  es 
endémica  o  si  es  transportada. 

Ckistronontia.  y  repostería 

En  Cuba  se  prepara  im  refriiíerio 
llamado  champola  (Popenoe,  1938. 
p.l  1).  En  el  Valle  del  Cauca  (se  ignora  si 
en  otros  lugares)  es  conocido  el  chuyaco 
o  chulaoo  de  guanábana.  Este 
quechuismo  se  descompondría  así: 
chullu.  chuno  =  remojar;  akca  «=  chicha 
(Torres  Rubio.  1944.  p.l9.  56-57.  66). 
Otro  dice:  aga  =  chicha,  en  general: 
chulla  =  la  j)arte  clarificada  de  la  chicha 
(aunque  también  quiere  decir  único'. 


'sin  par')  (Guardia  Mayorga,  1980.  p.34, 
56,  58).  A  loe  carpelos  desprovistos  de 
wmrillaB  se  les  mezcla  panela  raspada  y 
el  todo  se  remueve  y  se  sirve. 

Guanábana 

Los  senos  de  su  amada 
el  amante  dd  tmpico 
mira  en  tu  pulpa  blanca. 

José  Juan  Tablada 

Poeta  mexicano  (1871-1945) 

Annona  purpurea  Moc.  Bl 

Sessé 

(=  A,  manirote  Kunth) 

Sencoya.  soncoya,  en  América 

Central. 

Toreta.  en  Panamá  (Safiíord.  1914. 

p. 30-32). 

Manirote.  turagua.  en  Venezuela. 
Maniré,  en  Venezuela. 
Tucurfas.  en  Venezuela  (OUii.  1965. 
I.  p.160). 

Se  extiende  desde  México  hasta 
Venezuela  y  Trinidad,  por  el  oriente,  y 
hasta  el  Ecuador,  por  el  occidente  (Fries. 
1962.  p.208-209). 

Entre  las  frutas  conocidas  en  Juan 
Bautista  del  Pao  en  1768  figura  el  maniré, 
del  cual  no  se  da  ninguna  descripción 
(Altolaf^uirre  y  Duvale.  1908,  p.55).  Es 
común  en  el  llano  venezolano  (Armas 
Chltly.  1961.  p.62). 

En  una  descripción  de  las  plantas  de 

país,  se  dice: 

"La  fruta  es  escamosa,  de  carne  blarico- 
amarillenta,  jugosa  y  delicada  y  alcanza 
dimensiones  enormes.  El  prejuicio  popular 

que  comer  esta  fruta  deSdoea  causa 
fiebre  no  tíene  fundamento  (...)  Bzumo 
de  las  frutas  se  cree  que  cura  to  leteritíaT 
(Plttier.  1970.  p.289). 

Parece  que  no  ha  sido  cultivada  o 
sólo  ocasionalmente. 

OOpy  I  iytU0c7lalüi  lal 
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Annona  reticuiata  L. 

Mamón,  nombre  de  la  lengua  taJna 

(Tejera.  1951.  p.359). 

Con  el  mismo  vocablo  se  conoc  e  en 

la  costa  de  América  del  Sur  otro 

frutal  de  distinta  fiunllia.  MéÜooocus 

byugatus. 

Alakálina,  kasima  en  la  isla  Dominica 
(Hodge  el  al..  1957.  p.558). 

Corazón. 

CoraQáo  de  boi,  en  Brasil. 
Corrosal,  en  Guayana  Francesa 
(Banére.  1743.  p.52).  Quizá  qulao 
decir  corosol. 

Dice  la  rdadón  de  Puerto  Rico  de 

1582: 

"...  ay  otra  fruta  que  llaman  mamón  y 
corazón  [,}  ¡o  de  dentro  como  maxar 
(sic)tí$noo1imaáJtoe[i¡es1rutasana 

(Lalone.  1919.  p.47). 

Un  autor  posterior  confirma  el 
nombre  de  corazón  (Abbad,  1959. 
p.246).  Cobo  se  refiere  a  ella  como 
especie  propia  de  la  isla  Española: 
'Eh   «xtwtx  es  Marica  y  coIbradEt  y 
mhmtaríorUenelaoameblanGaymuy 
parecida  a  la  de  ta  anorm,  y  llena 
también  de  pepitas  negras  como  las  de 
la  anona;  pero  es  muy  inferior  a  ella  en 
el  gusto  y  estimación,  porque  es  el 
mamón  fnOa  sUvestm  y  maíaana.  Las 

participa  algún  tanto  la  fruta' 
(Cobo.  1891.  U.  p.  16-17;  1956. 1. 
p.240j. 

Otzo  infanne  de  1699  confirma  la 
existencia  de  mamonefl  en  dicha  isla 
CRodriguez-DemocIzl.  1942. 1.  p.301). 

Al  mamón  parece  corresponder  el 
dato  que  para  el  anón  de  Santa  Marta 
trae  un  autor  del  siglo  XVIII: 
"Su  iemaño  el  de  dos  puños,  y  su 
cásctuB  0vu08a  y  oolof  nsBdo,  con  unos 
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cortaduras  naSunies,  que  si  la  materia 
fuera  diáfana,  podría  dupGcar  tos 

(A)jetos    carne  tan  tranca,  t)landa  y 
flexible,  como  la  mantequilla,  y 
sembrada  en  buena  proporción  de  unas 
semillas  negras  " 
ORosa.  1945.  p.292). 

Porque  él  verdadero  anón 
(A.  squamosai  no  tiene  cáscala  raja  y 

en  él  lo  más  característico  son  las 
papilas  (jiie  corresponden  a  frutos 
dentro  del  sincarpo. 

Mamonas  habla  en  Cartago  a  fines 
del  periodo  colonial  (Campo  y  Rivas, 
1803.  p.29).  La  relación  de  Cali  de 

1808  dice:  "hay...  guanábanas,  chirimoyas, 
anón  y  mamón..."  (Arboleda.  1928. 
p.629). 

Para  el  siglo  XVm  tm  botánico 
registra  en  el  Perú  cxano  A.  reticuiata 

una  fruta  que  llama  drimuya  (RuiZ, 
1952.  I.  p.325-326). 

Annona  squamosa  L. 

Anón,  hanón.  otia  palabra  taina 
(nje».  1951.  p.21-22;  Hemiquez 
Urefia.  1938.  p.lOQ).  que  otro 
cronista  escribe  annona  (Casas. 

1909,  p.2). 

Mocuyo  (Tejera.  1935,  p.21-22; 
1951.  loe.  ciL). 

Kalfkiri.  en  caribe  insular  (Hodge  et 
al..  1957.  p.55Q). 

Saramuyo.  en  México  (Cardos  de 

Méndez.  1978.  p.l5). 

Ata.  Fruta  do  conde,  en  BrasiL 

El  nombre  anón  parece  haberse 
aplicado  a  varias  especies  de 
anonáceas,  no  sólo  del  género  Annona 
sino  de  RoOlnia.  (v6ase). 

Oviedo  y  Valdés  no  menciona  el 
anón  en  el  "Sumario"  de  1526.  En  la 
edición  definitiva  de  su  "Historia  dice 
que  los  indios  (aunque  no  especifica 
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región,  parece  referiree  a  los  de  las 
Antillas)  lo  esdmaban  rnudio  y  lo 
oonsiderabaii  como  una  de  sus  mejores 

frutas:  él  es  quien  trae  la  variante  hanón. 

Se  diferenciaba  de  la  tínanábana  en  ser 
amarillo  (?)  y  ésta  verde  (Oviedo  y 
Valdés.  1851.  i.  p.304.  lám.  3,  Üg.  7). 

^  la  rdadón  de  Puerto  Rico  de 
1582  se  coloca  entre  las  frutas  de  esa 
isla:  lia  carne  es  a  maneta  de  natas  muy 

/iresca"  (I^atorre.  1919.  p.46-47):  dato 
conlirmado  posterlonnente  (Abbad, 
1959.  p.246). 

De  Guatemala  desnacha  asi  el 
asunto  un  autor  dd  8i(po  XVn:  ta 

abundancia  de  anonas  es  grande  en  seis 
diSerendas  de  ellas  "  (Fuentes  y  Guzmán, 
1972.  II.  p.43).  Eran  Inalas  de  San 
Andrés  de  Atitlán  anonas:  de  San 
Francisco,  anonas  grandes  (Acuña, 
1982.  p.l25.  131.  138-145).  Figuran  en 
un  mito,  como  que  existían  con  otras 
más  en  el  lugar  donde  el  mundo  fue 
creado  (Xlménez.  1929. 1,  p.34). 

Se  incluye  entre  las  frutas  de  Castilla 
del  Oro  por  un  conocedor  que  vivió  alli 
bastante  tiempo  (Oviedo  y  Valdés.  1959. 
I.  p.327),  lo  que  se  ccnfirma  en  otras 
fuentes  CTones  de  Mendoza.  1868,  DC 
p.97:  Serrano  y  Sanz.  1908.  p.75.  147). 

En  Cartagena  se  señalan  las  frutas 
desde  mediados  del  XVI  (Castellanos, 
1955.  III.  p.22):  un  médico  las 
recomendó  como  dieta  de  enfermos 
(Méndez  Nieto.  1989.  p.l57.  238.  485). 
En  Santa  Marta  las  había  2  siglos 
después  (Rosa,  1945.  p.292).  Era  una 
fruta  común  en  la  isla  de  Margarita 
(Castellanos.  1955.  I.  p.593).  A 
principios  del  si^  XVn  se  menciona  en 
lYlnidad  y  en  parte  de  Tierra  Firme 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.78). 

No  se  alude  al  anón  en  la  cuenca  del 
rio  Cauca  hasta  las  posirimerias  de  la 
dominación  española,  cuando  se  hace 


figurar  en  Cartago  (Campo  y  Rivas, 
1803,  p.29)  y  en  Cali  (Aiboleda.  1928. 
p.629).  Otias  noticias  sobre  la  parte 
central  de  la  cuenca  vallecaucana  son  de 
mediados  del  siglo  XIX  (Holton.  1857. 
p.502). 

En  cambio,  se  menciona  la  fruta 
desde  muy  temprano  en  la  cuenca  del 
Magdalena.  He  aquí  la  descx^wito  que 
se  da  en  la  relación  de  La  Patana  de  los 

Muzos,  de  1581: 

"anones  [,]  que  son  unos  arboles 
llamados  por  este  nombre  [,]  los  quales 
son  montañeses  y  aylos  tantjien  de 
cultura  [;]  de  medbnoa  cuerpos  [;]  su 
madeia  es  ynhutü  por  aer  delgada  y  Uema 
U  Hevan  una  Aute  a  manera  de  corazón^ 
de  vaca  y  alguna  de  aquel  grandor  U  da 
cuero  delgado  y  senbrado  por  la 
superficie  de  vnas  púas  tiernas  a  manera 
de  abrojos  [,]  la  carne  es  blanca  [,] 
xugosa  y  muy  azucarada  y  suave" 
(Latofie,  1919.  p.l23). 

notable,  sin  embargo,  que  en  la 
descripción  de  la  vecina  \illa  de  Trinidad 
de  los  Muzos,  hecha  pocos  meses 
después  que  la  anterior,  no  se  hable  del 
anón  como  de  especie  nativa  sino 
introdudda  de  fuera  (sin  especificar  la 
procedencia),  y  es  fnita  cpje  se  da  nwy 
bien"  (Morales  Padrón.  1958.  p.608). 
Fuentes  más  tardías  ubican  los  anones 
en  Mariquita  (Simón.  1953,  IV,  p.60)  y 
en  Tocaima  (Píedraliita.  1942.  III.  p.203). 
En  el  siglo  XVIII  abundaban  en  las 
tierras  callentes  dd  Nuevo  Reino  de 
Granada  (Oviedo.  1930.  p.44). 

En  Venezuela,  hacia  la  segunda 
mitad  del  sitílo  XVI.  los  anones  eran 
irutas  comunes  en  Caracas  (Latorre. 
1919,  p.85;  AréUano  Moreno,  1964, 
p.l30)  y  en  Tocixyo  (Ardlano  Mermo, 
op.  cit.  p.  153).  Para  esta  última 
pro\incia  hay  también  datos  posteriores 
(Altolaguirre  y  Diivale.  1908.  p.l52).  El 
nombre  se  había  liei  luj  extensivo  o 
traslaticio  a  varias  especies  del  género. 
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lo  que  se  deduce  del  pas^e  de  Caulfn  en 
que,  refiriéndose  a  la  parte  oriental  de 

Venezuela,  habla  de  anones  verrugosos, 
de  Uñón  y  Usoe  (Caulín.  1779.  p.21.  22). 

La  misma  duda  ocurre  sobre  los 
datos  de  anonas,  de  la  costa  occidental, 
pues  en  este  sector  se  llama  también  asi 
a  RoOinla.  En  Coaques,  cerca  de  la  Unea 
ecuatorial,  vio  un  viajero  anonas  en 
1617  (Herrera  y  Montemayor  en  Vareas 
Ugarte.  1947.  p.70).  También  figuran 
así  entre  los  producios  de  Guayaquil  a 
mediados  del  siglo  XIX  CBaleato.  1887. 
p.54).  Quizá  las  anonas  de  que  hábla 
AooBta.  eo  líUadoo.  deban  referirse  a  la 
espade  A  ábjers^itía  Safford  fvéase). 

En  la  costa  norte  del  Vcrii  las  señaló 
el  piloto  Pedro  Corzo  en  la  época  de  la 
ocupación  (Oviedo  y  Valdés.  1959.  V. 
p.94-95;  Horkhelmer.  1973.  p.d5);  más 
tarde  se  reglatraran  como  cultivados  los 

anones  en  jurisdicción  del  Cusoo  (López 
de  Velasco,  1971,  p.244). 

Tampoco  se  conoce  la  anona  a  que 
quería  referirse  Garcilaso  en  el  Perú 
pues,  aunque  la  asimila al"man|ar blanoo 
de  eapanotosT,  dice  que  tiene  corteza 
dura  (Gardlaao,  1963,  n.  p.311). 

Cobo  describe  una  anona  con 
sincarpo  de  cascara  verde,  pero  no 
señala  su  localidad:  por  ello,  no  se  sabe 
si  para  mediados  del  siglo  XVÜ  la 
verdadera  A.  squamosa  se  conocía  en  la 
costa  de  Perú  (Cobo.  1891.  II.  p,16; 
1956.  1.  p.240).  Un  autor  asegura  que 
las  anonas  cultivadas  en  Trujillo.  hacia 
la  mitad  del  siglo  XVIII.  habían  sido 
nevadas  de  México  (Feyjoo.  1763.  p.l3). 
En  la  misma  época  se  cultivaban 
también  en  Lima  y  en  Huacho  (Ruiz. 
1952. 1,  p.8,  44).  La  anona  de  la 
provincia  peruana  de  los  Huamalíes.  a 
la  cual  se  refiere  el  hoiaiiico  Kuiz  como 
especie  cultivada  allí  y  silvestre  en  los 
Andes  (Ibid..  p.200).  más  bien  podría 
ser  Roüinia  fvéase). 


La  ffuta  do  oonds,  como  se  la  conoce 
en  Brasil,  está  registrada  para  Maranháo 
'   a  principios  del  siglo  XVIII  (Rosarlo. 
1702.  p.l25). 

Duguetia  ibonensis  Rusby 

Del  Rio  Ibón.  Departamento  dd 
Beni,  Solivia. 

El  género  Duguetia  se  extiende  desde  las 
Antillas  y  Panamá  hasta  el  sur  de  Brasil 
y  el  Paraguay,  y  es  particularmente  rico  en 
la  hoya  amazónica  y  en  las  Guayanas 
(Fries.  1962,  p.205). 

*Sus  frutos  de  un  color  rojo  escarlata  con 
manchas  negras,  encierran  una  pulpa 
cremosa  y  dulce.  Los  nativos  comen  los 
frutos  de  este  ártx^,  cuyo  nombre 
vernacular  no  conooomosT 
(C:árdenas.  1969,  p.l91). 

Duguetia  Uxnceoiata 
St-HilAixe 

En  Brasil,  se  extiende  desde  Minas.  Sáo 
Paulo  y  Mato  Grosso  hasta  Rio  Grande  do 
SuL  Los  firutos  son  consumidos  por 
hombres  y  animales  (Lorenzl.  1992,  p.l5). 

Duguetia  tnacnphyüa 
R.  £.  Fries 

Tortuga  caspi.  en  el  Perú  amazónico, 
donde  figura  como  ñuto  comestible 
(Vázquez  Martinez.  op.  cit,  p.94).  El 

quechua  'kaspi'  significa  "palo" 
(Guardia  Mayorga,  1980,  p.80). 

Duguetia  marcgrcuíiana  Mart. 

nandaeua,  ameijú,  meljú.  envirain, 
en  él  Amazonas. 

Se  halla  en  estado  silvestre  desde 
¡    Roralma,  por  Pará  y  Amazonas,  hasta 
Mato  Grosso.  Fructifíca  de  diciembre  a 
febrero. 
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'Os  Autos  Qusndb  tefiY /nodktfDS  sflb 
consumidos  no  estado  natural  ou, 

OQBalPflHiniDnla'»  OOmO  IWiQCD 
(Cavalcante.  1968.  p.l89,  191). 

Dunuetía  spúdaiia  Mait. 

Bíribá-rana,  o  sea,  'Mo  biribá«  seudo- 
bíribá"  (véase  RoOfrd^. 
Viene  dd  Amazonas  y  es  fruto 
comestible  (Le  Cointe,  1934,  p.60). 

Duguetía  stenantha  R,  E. 
Fries 

Jabotí,  pó-deHabotff  mficHJe-cabia.  en 
el  Amazonas.  Jabotí  es  una  tortu^ 
y  el  nomlMPe  del  fruto  vendifa  de  los 

salientes  que  éste  tiene, 
correspondientes  a  los  carpelos,  y 
que  recuerdan  la  concha  del 
quelonlo. 

Dd  lio  Amazonas,  cerca  de  la 

desembocadura  del  Caquetá.  Se  ha 
hallado  solamente  bajo  cultivo. 
Fructifica  entre  octubre  y  noviembre. 

'Vuando  amachjfBcem,  os  frutos  caem 
da  annn  9  8io  ávidamenlB  disputados, 
náoaó  pelas  paaaoes,  como  tambem 
pekjs  mimáis  doméstícos.  em  razáo  do 
seu  sabor,  doce  e  t)astante  agradávei. 
Sao  consumidoe  somonte  como  fruta 
fresca" 

(Cavalcante.  1988,  p.  135- 136  y 
fig.  47). 

Duguetía  sp. 

Tbchi,  en  ticuna. 

Especie  encontrada  en  Caño  Arara,  lio 
Amazonas  colombiano.  Se  hallaran 
frutos  maduros  en  dldembie  (1978);  los 
consumen  los  indígenas  y  los  colonos 
(Acero  Duarte  et  al..  1979.  p.21). 

Si  se  tiene  en  cuenta  la  cercanía 
(concepto  relativo,  tratándose  del 


Amazonas)  al  trapecio  colombiano  de  la 
localidad  donde  se  registré  la  especie 
anterior,  quizá  se  pueda  establecer, 
cuando  las  investigaciones  ha\'an 

avanzado  más.  que  se  trata  clv  la 
anterior,  aunque  el  nombre  ticuna  sea 
diferente.  Nótese  también  la  similitud  de 
la  época  de  maduración  de  los  firutos 
entre  ambas  especies. 

Rollinia  cuspidiUa  Mart. 

Anonilla  en  el  Amazonas  peruano, 
de  donde  se  reporta  como  de  fruto 
comestible  (Vázquez  Martínez, 
op.  dL.  p.l05). 

Este  jíénero  neotroplcal  se  extiende 
desde  Méxic  o  hasta  Solivia.  Argentina  y 
Paraguay,  con  focos  de  concentración 
en  la  Amazonia  Occidental  (25  especies), 
en  el  oriente  de  Brasil  (14  especies),  en 
Rf éxico  y  América  Central  (tmas  4 
especies),  y  está  representada  en  las 
Antillas  por  una  sola  especie  cultivada, 
Rolluiia  mucosa  (Maas  et  aL.  1992, 
P.51J. 

El  autor  de  esta  obra  revisó  en 
1955,  en  d  Hertiario  Nacional  de  los 
Estados  Unidos,  los  exslcadoa  de  unas 

70  esi)ecies.  de  las  cuales  sólo 

R  cuspidata  y  las  tres  siguientes  lle\'an 
la  anotación  "tiene  frutos  comestibles  y 
es  cultivada".  La  obra  monográfica  de 
Maas  et  al.  sirvió  para  actualizar  los 
binomios  en  d  presente  libro. 

RolUnia  edulis  Tx.  VL 

Los  mismos  datos  que  para  la 
especie  anterior  (Vázquez  Martínez, 
loe.  cit.). 

Alrededor  de  las  malocas  Indigenas,  en 

el  río  Apaporis.  se  suelen  hallar  como 

frutas  protegidas  o  cul(i\  adas  los 
guailutos  o  anones,  identilicados  como 
R  edulis  Tr.  et  Pl.  (Domínguez.  1975, 
p.l69). 


ÍÜsíorta  y  Dfspersián  de  los  Ftutxüea  Natíuoa  del  Neotr^tlco 


RMinia  emarginata  Schlech. 

(=  R  serioea  R  E.  Fkies) 

De  Sao  Paulo  y  Santa  Catarina. 

Brasil). 

Viene  de  Brasil  y  es  comesüble. 

RoUifild  nitfiiiliftinaoea 

Pl. 

(=  R  rensonkxna  StandL) 

De  México.  Gualeniala  y  El 
Salvador,  donde  se  llama 
churumuyuí.  y  es  comestible). 
Es  originaria  de  TbUma.  en 
Colombia. 

Rollinia  mucosa  (Jacq.) 

Baillon 

(=  R.  orüiopetjala  A.  DC.) 

Candongo,  candón  o  anón,  en 
República  Dominicana  (Uqgler. 

1984.  p.231). 

Biribá.  en  Brasil. 

Mulato,  en  Santander,  Colombia. 
Anona,  en  varios  países. 

Tiene  una  amplia  dlsperslán  geográfica 
en  Haitf,  Santo  Domingo.  Puerto  Rico, 
Guadalupe  (aqtii  es  cultivada),  en 

Trinidad.  Venezuela,  Colombia 
(cvaltivada  en  algunas  partes).  Surinam, 
Exruador.  Perú  (cultivada  en  Loreto)  y 
Brasil  (cultivada  en  Pará). 

Varios  documentos  que  mencionan 

anonas  en  la  costa  ecuatoriana  a  partir 
del  siglo  XVII.  incluyéndolas  entre  las 
frutas  nativas  de  Puerto  Viejo  y  de 
Coaques  (Torres  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.279:  Herrera  y  Montemayor  en  Vargas 
UgBite.  1947.  p.70)  y  quizá  de 
Guayaquil  (Alcedo  y  Herreia,  1946. 
p.76:  Baléate.  1887.  p.54).  con  mucha 
probabilidad  se  refieren  a  RoUirua  y  no  a 
Annona.  Especies  del  primer  tíénero 
existen  en  algunos  lugares  del  occidente 
colombiano;  el  autor  recolectó  semillas 
de  una  de  ellas  en  d  ifo  Iscuandé. 


Una  anona  debió  ser  cmnún  en 
Jurisdicción  de  Quito  a  mediados  del 

siglo  XVIII.  pues  a  esas  frutas  se  aplica, 

por  lo  menos  en  parte,  la  noticia  de 
Velasen,  de  que  tienen  7a  corteza 
amarilla  oscura?  muy  delicada"  (Velasco, 
1927.  1.  p.66). 

Donde  más  seguramente 

corresponden  a  Roiüirda  las  referencias 
sobre  anonas  es  en  la  vertiente  oriental 
de  los  Andes  y  en  la  cuenca  Amazónica. 
Había  anonas  en  Valladolid,  sitio 
minero  del  oriente  ecuatoriano,  a  imas 
20  l^uas  de  Lq)a.  según  la  rdacifln  de 
Juan  de  SaUnaa  Loyola  de  1571 
(Espada.  1897.  I\^  p.bocviU).  En  la 
doctrina  de  Nambija  y  Yaguarzongo,  del 
corregimiento  de  Zamora  de  los 
Alcaides,  en  un  vocabulario  de  los 
nombres  regionales  de  algunas  frutas, 
se  pone  'Vngux  guayabas,  digo  añonad 
(IbÚl..  p.25). 

En  el  mismo  caso  están  las  anonas 
I    que  había  en  San  José  del  Caquetá  a 
I    mediados  del  siglo  XVIII  (Serra.  1956.  1. 
p.  162)  y  las  que  paxa  d  sector 
Maraflón-Napo  menciona  el  Jesuíta 
Juan  Magnin  como  anones  (Magnln. 
1940.  p.  156).  y  otros  dos  cofrades  como 
anona  (Maroni,  1889.  p.ll5;  Veigl. 
1788.  1.  p.41-42;  Murr.  1785.  p.l66- 
167). 

No  se  sabe  al  era  Annona  o  RoQfrila 
la  que  se  cultivaba  en  HuamaUes  y  era 

silvestre  en  la  selva,  según  el  botánico 
Ruiz;  pero  sin  duda  pertenecía  al  último 
género  la  que  él  bautizó  como  A.  ¿uíea  O 
amarilla,  de  la  cual  dice  que  era 
I    silvestre,  aunque  algunos  pies  de  ella  se 
entremezclaban  en  los  plantíos  de  coca 
abajo  de  Huámico  (Ruiz.  1962, 1.  p.20O, 
326).  El  autor  recolectó  cerca  de  Tin^ 
Maria.  en  1952,  semillas  que  fueron 
sembradas  en  el  Valle  del  Cauca. 

E^te  género  se  conoce  con  el 
nombre  de  biribá  en  el  Amazonas 
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Familia:  LauráccM 
Género:  Persea 

Persea  americana  MHÚM 

Aguacate,  del  náhuatl  ahuaquahuitl. 
según  unos  (Henríquez  Ureña.  1938. 
p.l03).  o  de  ahoacaquatwlll  o 
ahuacacuahuítl,  según  otros 
Hemándeas,  1942. 1.  p.88-89:  Xlménez. 
1888.  p.59:  Róbelo,  p.338-339.  344). 
Otra  grafía  es  auacatl.  "fruta  conocida,  O 
el  compañón"  IMoÜna  (157 IJ,  1944, 
Voc.  91. 

On.  en  maya  (P6iez,  18G6-1877. 

p.257;  Roys,  1931.  p.324). 

Asm,  tn  cuna  (Wassén.  1949.  p.57). 

Beo  (Uribe  Angel.  1885.  p.525).  Bego 
(Fr.  Pablo  del  Smo.  Sacramento,  1936. 
p.78).  en  catío:  veó.  en  chamí 
(Robledo.  1922.  p.606).  ambos 
dialectos  de  la  lengua  chokó. 
Curo,  cura,  usados  al  árlente  dd 
Magdalena;  quizá  de  »igAn  idunma 
ehibcha.  Tunblén  en  C^ta  Rica. 
Okze,  otze.  en  el  idioma  paez  de  la 
Cordillera  Central  de  Colombia  (Rívet, 
1941,  p.xxxiii.  36). 
Palta,  de  un  dieüecto  de  la  lengua 
Jfvaia  (en  Eaxador  interandino), 
inowporodo  al  quechua  (J^án  y 
Caamaño.  1941.  II.  p.45-53). 
inicialmente  bajo  la  forma  paltay. 
para  el  árbol  y  paltay  payurac  para  el 
fruto  (Navarrete  D.  de  S.  T..  1560. 
p.  159;  González  Holguin.  1608. 
p.272). 

Pera,  nombre  español  usado  en  los 

primeros  tiempos,  antes  de  que  se 
generalizaran  algunos  vocablos 
Indígenas. 


brasileño.  Según  una  relación  de  viaje, 
de  1662.  en  Bel£m  dd  Pará  habla 
enttmces  muchos  beribases  (Huber. 
1904.  p.377,  392:  Heriarte.  1874.  p.22). 

Un  conocido  fruticultor  brasileño 
infomió  que  el  biribá  es  una  de  las 
frutas  más  difundidas  y  cultivadas  en 
los  huertos  domésUoos  dd  Estado  de 
Pará  y  agrega:  fiSo  sendo  próprio  para 
docoSt  compotas,  ete„  somonte  é 
consumido  ao  naturaf  (Cavalcante.  1976. 
p.33-35). 

Para  aumentar  la  confusión,  parece 
que  en  la  parte  oriental  de  B<dlvla  d 
aiaticü.  en  vez  de  ser  Annona  cmno  en  el 
Amazonas,  es  RoüJiüa  emargtnaÉa 
Schlecht  (Parodi,  1935.  p.l56).  ¿Serian 
éstas  las  gnanavanas  que  encontró 
Juan  Alvarcz  Maldnnado  en  la  región  del 
bajo  Madre  de  Dios  o  Manu  en  la  sexta 
década  del  siglo  XVI?  (Alvarez 
Maldonado,  1899,  p.51).      d  sector  de 
Santa  Cruz  de  la  Sierra,  d  doctor  Boso 
mendona  las  siguientes  anonáceas: 

pitiro.  especie  de  chirimoya  de 
carne  morada  (el  río  Pitiruta  se 
llama  asi  por  ellas); 

-    macuyo,  otra  chixlmoya  de 
carne  W^twa,  sin  fragEmda; 

calave.  llamada  en  Santa  Cruz 
sinini,  similar  a  una  guanábana 
de  carne  blanca  y  semilla 
amarilla  (Boao:  Valdizán  et  al., 
1922.  m.  p.354:  Cárdenas 
1950.  m.  p.21-22). 

Trigynaea  períquino  Rusby 

Proviene  del  Beni.  en  Bolivia. 

"Sus  fnjtos  son  rqfo  oscuro  y  tos  serrtítas 

podas.  Su  pulpa  es  diAce  y  muy 

agradable  Se  conoce  este  ártx)l  con  el 
nombre  vernacular  de  periquino" 
(Cárdenas.  1969.  p.  191-192). 


£1  curo  ilustra  muy  bien  lo  que  se  dijo  en 
el  Cai^tulo  1  de  esta  obra,  acerca  dd 
carácter  de  alimentos  básicos  y  no  de 
meras  golosinas  que  tuvieron  algunos 

frutos  para  los  pueblos  indicenas  de  la 
1    zona  intertropical  americana.  El  hecho  de 
1    que  sean  más  conocidas  y  hayan  sido 
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objeto  de  selección  sistemática  las 

variedades  de  México  y  de  Guatemala, 
sometidas  luego  al  cultivo  Industrial  en  el 
sur  de  los  Estados  Unidos,  hace  olvidar 
que  alííunos  tipos  sin  seleccionar  de 
varias  regiones  de  la  porción  equinoccial 
(Sierra  Nevada  de  Santa  Marta. 
Mariquita,  Tumaoo.  etc.).  sostienen 
ventajosamente  una  oomparacián  con 
cualesquiera  otros  que  la  cienda 
agronómica  liaya  perfeccionado. 

El  carácter  continental  y  no  insular 
dd  aguacate  a  la  llegada  de  los  europeos 
está  sólidamente  documentado.  De  las 
81  especies  dd  género  Persea,  sólo  6  de 
firuticos  no  comestibles  son  antillanas 
(Kopp.  1966). 

México 

Se  ocmocen  r^lstros  arqueológicos 
que  Indican  la  adsttncia  dd  aguacate  en 
Tehuacán  7500  a.C.  ISd^ler,  1977, 
p.83). 

Uno  de  los  primeros  misioneros 
firanciscanos  que  vino  a  México  en  1524 
y  que  permaneció  allí  durante  más  de 
30  años  hizo  una  deaulpclán  de  esta 
especie,  de  la  cual  reconoce  "cuatro  o 
cinco  diferencias",  desde  las  que  tienen 
fruto  poc  o  mayor  que  aceitunas 
cordobesas,  hasta  las  que  son  como 
calabazas  pequeñas:  la  hoja  de  algunas 
de  días  que  no  especifica,  "huele  muy 
bierf.  o  sea,  d  olor  a  ante  característico 
de  la  llamada  raza  mexicana  ^enavente. 
1941,  p.222-223). 

Por  la  misma  época,  el  protomédico 
de  las  Indias  consigna  las  propiedades 
medicinales  de  la  semilla;  de  los  firutos 
opina  que 

iMTf  caHentes,  agmdables  al  gusto  y  de 
calidad  nutritiva  no  del  todo  mala,  sino 
grasosa,  y  que  excita  extraordinariatn&lte 
el  apetito  venéreo  y  aumentan  el 
semen...' 

(Hernández,  1942. 1.  p.68-89). 


Habla  también  dd  silvestre,  cuyo 

fiuto  no  excede  en  tamaño  a  las  ciruelas 
llamadas  de  Damasco  (Ibid..  p.89-90). 
Como  de  tierra  fría  cataloga  esta  fruta 
otro  médico  que  también  vivió  en 
México,  sin  agregar  nada  de  particular 
(Cárdenas.  1945.  p.34v.  ). 

Otro  rdlgloso  frandacano  que  llegó  a 

la  Nueva  España  en  1549  y  murió  en 
1579,  haÍMendo  estado  casi  todo  d 
tiempo  en  Yuc  atán,  dice: 

"Hay  un  ártx>l  muy  grande  y  fresco  al  cual 
taman  los  indios  on;  Bwa  una  fruta  como 

susvkíBií  QUB  P8IBC9  B  sabor  ÓB  nsntoGS 

y  es  mantecosa,  y  es  de  muy  gran 

mantenimiento  y  siA>stancia.  Tiene  gran 
cuesco  y  delicada  cáscara.  y  cómese 
cortado  (en)  resanadas  como  melón  y 
con  sal" 

(Landa.  1938.  p.244). 

Había  aguacate  también  en  la 
provincia  de  Chiapas  (Xlménez.  1929. 1. 
p.349). 

América  Central 

Relaciones  geográficas  de 
Guatemala  indican  la  presencia  del 
aguacate  en  Santintín  Atitlán.  San 
Andrés,  en  1585.  y  en  San  Francisco,  de 
la  misma  provincia  (Acuña.  1982. 
p.l25.  138.  145). 

En  Jurisdicción  de  Totonlcapa,  beyo 
la  congr^adón  de  los  mercedarlos, 

habia  una  parcialidad  llamada 
Aguacatlán.  "porque  produce  muctios  y 
buenos  "  (Fuentes  y  Guzmán,  1969.  1, 
p.365;  1972.  111.  p.34). 

Entre  las  frutas  de  Ntcanigua  se 
encontraba  una  que  no  hagr  en  la 
Española  ni  en  ninguna  otra  parte  de 

las  Indias  (error). 

"semejante  a  nuestras  peras,  con  un 
hueso  redondo  del  tamaño  de  una  vez  y 
mediaunanuBE:dBápllmosÉbor;el 
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álixilquBiapmduoeesmuygmndey 
de  hola  pequeñaT 
fBenánü,  1572.  p.l02). 

Bartolomé  de  las  Casas  hace 
considorarionos  similares  acerca  de  la 
importancia  que  ese  íruto  teiiia  en 
dldio  país  (Casas.  1909.  p.l52). 

'AgoacalBe  0  por  oto  nombtB  las  Saman 

peras,  que  es  muy  buena  fruta"  ñguian, 

con  los  pljibayes.  entre  las  frutas  que 
usaban  los  indi^enas  del  valle  de  Coa/.a 
en  el  rio  Sixaola,  cuando  estuvieron  allí 
por  primera  vez  los  españoles  en  1540- 
1541  (Femándes.  1907,  VI,  p.287).  El 
Aguacate  aparece  coaooo  toptolmo  de 
una  montaña  en  el  valle  central  de 
Costa  Rica  sejíiin  docuiiientos 
coloniales  (Ibid..  1907.  X.  p.  109.  113). 
En  el  sur  de  esa  república  empieza  a 
llamarse  con  tí  nombre  aparentemente 
chlbdia  de  cuia  (Popenoe.  1920. 
p. 17-19:  1953,  p.268).  Elan  pequeños 
los  que  se  daban  en  el  recóncavo  de  la 
Bahia  del  Almirante,  ocupado  por  los 
dorases  y  zuries  (Rocha  en  Meléndez. 
1682.  111.  p.362J. 

Oviedo  y  Valdés  habla,  desde  1526, 
de  las  peras  como  espontáneas  en 

Tierra  Firme  (0\iedo  y  Valdés.  1946, 1, 

p.502:  19.^0.  p.215-216). 
Postenomienic  repite  que  ha  visto  este 
árbol  con  apariencia  de  ser  nativo  o 
autóctono  en  la  sierra  Capira  del  istmo 
panamefio  y  en  tlenas  dd  cacique 
Janagiia.  Hace  notar  que.  en 
Nicaragua,  a  pesar  de  ser  árbol 
cultivado,  la  fruta  es  más  pequeña  que 
en  Panamá  (Oviedo  y  X'aldcs,  1959.  II. 
p,98).  Los  cunas  actuales  le  llaman 
aswe  (Wassén.  1949.  p.57). 

Documentos  de  principios  del  XVII 
se  refieren  al  aguacate  en  Port obelo, 
como  a  "fruta  sana  y  de  sustancia"  (Torres 
de  Mendoza.  1868.  IX.  p.ll5;  Vázquez 
de  Espinosa.  1948.  p.285).  Se 
mencionan  los  aguacates  entre  las 


fintas  de  la  tiena  en  Panamá  (Cleza. 
1984, 1.  p.9),  noticia  confirmada  medio 
si^o  después  por  la  Audiencia  de  esa 

ciudad,  que       denomina  aguacates 
{Torres  de  Mnido/a.  1868.  IX.  p.97: 
Serrano  y  San/..  1908.  p.74.  147).  Se 
cultivaba  en  las  islas  del  golío  de 
Panamá  a  fines  dd  sl^o  XVn  (Lussan, 
1693,  p.75),  especialmente  en  ChepUlo 
(Dampler.  1927.  p.l44). 

AntíUaa 

I  odo  parece  indicar  que  la  düusión 
del  género  Persea  y  de  otras  especies 
fiutates  a  las  AntlUas  se  operó  a  partir 
de  la  conquista  espafiola.  Un  pasafe  de 

Luis  Jerónimo  de  Alcocer  sotoe  Santo 
Domingo  (16.50)  confinrin  este  hecho, 
aunque  todax  ia  no  aplii  ¿ido  al 
aguacate:  "Algunas  frutas  de  Indias  se  han 
ttakk)  de  otras  partes"  (Rodríguez- 
Demorlzl,  1942, 1,  p.20Q.  La  reladAn 
de  dtaha  Isla,  hecha  en  1699  por 
Femando  de  Araújo  y  Rivera,  ya  lo 
incluye  entre  las  frutas  cultivadas  allí 
(Ibid.,  op.  cit..  p.aolj. 

Hay  un  pasaje  oscuro  del  primer 
cnmista  de  las  Indias,  reqxwto  a 
Puerto  Rico,  en  d  que  cuenta  la 
aventura  de  un  tal  Bartolomé  Ooón, 

quien  tenía  tan  buena  memoila 
locativa  que.  andando  por  breñales, 
acertó  a  reconocer  un  paraje  donde 
había  estado  antes  y  una  de  las 
señales  era  la  presoida  de  un  áxtwl, 
'^veiaalU  el  pemi  donde  oogimoa  muchas 

peras,  e  agora  tiene  hartas"  (CKiedo  y 
X'aldes,  1959.  V.  p  08)  Evidentemente, 
no  se  trata  del  peral  español  [Pyrus 
cxtmmunis),  que  no  podía  ser 
espontáneo  en  las  Antillas:  además. 
(Medo  y  Valdés  habla  llamado  peras  a 
los  aguacates,  como  se  ha  visto. 

IgualiTienle  tardías  son  las  noticias 
de  Jamaica.  Huf»hes.  en  1672,  dit  e 
haber  visto  sólo  en  esa  isla  la  írula 
conocida  con  los  nombres  de  'spanish 
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pear*  y  'shell  pear*.  cuya  pulpa, 
macerada  con  vinagre  y  pimienta  o 
preparada  de  otros  modos,  se 
consideraba  excolontc  (Hiitíhcs.  1672, 
p. 40-42).  Otro  iiiLíU's  ronfirnia  la 
existencia  del  aguacate  en  dicha 
ookmla  iqgleaa  (Danq>ler.  1927.  p.l44). 

En  la  isla  de  San  Andrés.  s^gOn 
una  reladdn  de  fines  del  siglo  XVIII.  se 

cultivaban  aguacates  (Serrano  y  Sanz. 
1908.  p.317)  Andando  el  tiempo,  estas 
frutas  se  convirtieron  en  renglón  de 
e3q)ortación  (Parsons,  1956.  p.l5.  32). 

Región  Caríbeñ€L  En  el  valle  de 
Nutíbara.  cuenca  del  Atrato.  a  la 
llegada  de  los  españoles  de  Vadillo, 
fiabíá  muchos  ártx>les  que  ¡lamamos 
aguacates*  (Cteza.  1984. 1.  p.20).  Bn  la 
descripción  de  un  visye  hecho  por  ese 
rio,  hacia  fines  del  siglo  XVIII.  se  habla 
de  ellos  en  la  localidad  de  Ichó  (Cueivo. 
1892,  U.  p.310). 

En  Carta^sna  no  hay  noticias  de 
los  primeros  tiempos  de  la  ocupación 
española;  Dampler  dice  más  tarde  que 
habla  aOf  aguacates  (Dampier.  op.  dt. 

loe.  clt.).  En  cambio,  sí  consta  que  se 
daban  en  Ayapel  en  la  época  de  los 
Heredia  (Simón.  1953.  V.  p.l65). 

La  que  cronológicamente  parece  ser 
la  noticia  más  antigua  sobre  el 
aguacate  (1519)  se  debe  al  bachiller 
Enciso  y  corresponde  a  Santa  Marta. 
Aunque  dice  que  la  fruta  parece 
naranja,  la  descripción  de  las  que  se 
daban  en  Yabaro.  en  la  costa  de  Santa 
Marta,  no  deja  lugar  a  dudas: 

"...  cuando  as  saxonada  pata  oomof 
vuélvese  amarina;  h  que  tíena  da  danto 
es  como  manteca,  y  es  de  maravilloso 
sabor  y  dexa  el  gusto  tan  bueno  y 
blando  que  es  cosa  maravillosa" 
(Enciso,  1948,  p.216). 


Aguacates  cultivaban  los  indígenas 
del  valle  de  Caldera  en  la  Sierra  (Simfin. 

1953.         p.l  14:  Vázquez  de  Espinosa, 
19-18.  p.296|.  En  Santa  Marta  eran  muy 
cfinnmi's  a  mcditicios  del  sitílo  XVIII: 
"Abunda  tanto,  que  en  las  cercanías  de  la 
capital  hay  cejas  da  moma  de  aoloaaaloe 
áitolea...''A  causa  de  su  ooipulencia.  se 
empleaban  entonces  para  sombra  en  los 
plantíos  de  cacao  (Rosa.  1945.  p.290). 
Macizos  de  aguacates  bordeaban  el 
sendero  en  \á\  Cuchilla,  yendo  para  San 
Antonio,  en  la  Sierra  Nevada,  y  había  allí 
finitas  caldas  en  d  suelo  a  miñares 
Plechis.  1881.  p.ll9.  285). 

Cuenca  del  Omina  Cuando  Gaspar 
de  Rodas  llegó  con  su  gente,  en  1 570.  al 
pueblo  de  Norisco,  lo  encontró  recién 
quemado  y  destruidos  los 
mantenimientos,  para  que  los  españoles 
no  se  ^uravecharan  de  ellos.  Loa  indios 
se  hallan  retlreulo  a  los  montes  vecinos, 
lo  cual  fue  causa  de  que  padeciesen 
grave  necesidad,  y  mayor  fuera 
si  no  se  socorrieran  del  ganado 
y  fructa  de  aguacates  que  hallaban 
en  gmnde  cuantidad,  cuya  hechura 
es  a  similitud  de  pera  verde, 
aunque  mayor  y  de  más  largo  cuello, 
de  gusto  simple  cuasi  de  manteca, 
ningún  olor,  más  tales  hay  que  tienen 
el  del  anís,  y  su  sabor  el  mismo, 
una  pepita  sola,  y  esa  grande 
poco  menos  que  huevo  de  gallina: 
es  fructa  sana,  y  es  el  ártx)l  alto, 
no  muy  hc^o,  mas  de  ttuena  wsta. 
Destos  se  sustentaron  algún  día 
en  tanto  que  caudillos  diligentes 
que  la  tierra  corrían  por  momentos 
descubrían  a'^,"-nf'^  ma^^  nroolcio 

(Castellanos.  1955.  III,  p.571- 
572;  Simán.  1953,  VII.  p.24). 

Otros  lugares  donde  habia  ^^gtwcafw 
eran  San  Jerónimo  del  Monte,  cerca  de 
Zaragoza  (Simón.  1953.  VII.  p.223)  y 
Cáeeres  (Vázquez  de  Espinosa.  1948, 

I    p.317);  aquí  se  daban  todo  el  año  y  eran 

I   de  varias  daaes. 
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En  el  tenrltorlo  de  Antloquia.  en 
general,  era  fruta  común,  muy 
apreciada  por  los  naturales  (Urlbe 
Angel.  1885.  p.516).  Al  llegar  la 
expedición  de  Jor^e  Robledo,  en  1541, 
íiJ  norte  de  Anua,  los  españoles 
encontraron  un  pueblo  al  que  pusieron 
el  nombre  Pueblo  de  las  Peras: 

'En  eslB  puebto  habíBL..  una  ñuta  que 
se  Bama  aguacal,  ques  como  pena, 
eran  tan  grandes  como  una  pera  de  las 
de  Castilla,  de  invierno;  tienen  dentro 
unos  cuescos  redondos  tan  grandes 
como  nueces,  son  muy  buenos  para 
agua  de  piernas..." 
(Robledo  en  Cuervo.  1892.  D, 
p.403-404:  Jljdn  y  Caamaflo.  1938, 
n.  Doc.  86.  p.96:  Robledo.  1945. 
p.96). 

Cie/a  habla  también  de  paltas  en 
Ai-ma  (Cieza.  1984,  1,  p.30).  Un  síüo 
Aguacatal  se  r^istra  en  el  antiguo 
camino  de  Manizales  a  Honda 
(SchenGk,  1953.  p.40.  41).  En  cambio, 
para  referirse  a  Cartago,  Cleza  emplea 
el  término  aguacates  (Cieza.  op  rit  . 
p.37).  Treinta  años  después.  Guillen 
Chaparro  dcst  ribe  así  los  de  Cartago: 
. .  fruta  a  manera  y  color  de  pera  de 
CastUa:  he^  unos  glandes  y  olms 
pequefioe.  Sene  la  primem  cáscala 
fieÍgada»yk}queeslápegadoaetaea 
lo  que  se  come:  tiene  sabor  de  nueces 
tiernas  e  tiene  en  medio  un  cuesco 
grande  que  partido  el  cuesco  tiene  olor 
natural  (to  fxno...' 

(GuÜlén  Chapano,  1889,  p.l47). 

Todavía  a  ñnes  de  la  época 

colonial,  im  nativo  de  esa  ciudad  habla 
de  pallas  o  aguacates  como  producto 
vernáculo  (Campo  y  Kivas,  ltí03,  p.29). 

Cieza  y  Gulllén  Chaparro 
mencionan  también  el  primero  las 
paltas  y  el  segundo  los  aguacates  de 

Cali  (Cieza.  op.  cit..  p.40:  Guillen 
Chaparro,  op.  cit..  p.  151).  No  es 
extraño  el  testimonio  pues  todavía  hoy 


imo  de  los  rfos  tributarlos  del  Cali  se 
llama  Aguacatal,  que  en  los  documentos 
coloniales,  por  lo  menos  hasta  1628. 

figuró  como  Rio  de  los  Aguacates 
I    (Arboleda.  1928.  p.l02].  Kn  la  planicie 
vallera ucana.  éste  ha  sido  uno  de  los 
Irutos  cultivados  con  más 
persevoancia.  Otro  cronista  los  vio  en 
Roldanlllo  a  medianos  dd  si^  XDC 
(Holton.  1857.  p.410). 

Asegura  Cieza  c|uc  en  Pojkix-íui 
"hay  muchas  arboledas  de  frutales 
especialmente  de  los  'aguacates'  o 
'peras',  que  destas  hay  muctias  y  muy 

sabmsas" 

(Cieza.  op.  dt.  p.44). 

Como  puede  verse,  este  autor  usa, 
para  la  enenea  del  ranea,  tres  nombres 
dilerenies.  ninguno  de  los  cuales  debia 
ser  nativo,  pues  en  paez  y  coconuco  se 
dice  otas  y  sus  variantes.  En  la 
Cordillera  Central  se  menciona  en  el 
si^  XVn  un  pueblo  de  indios. 
Aguacatal,  por  el  paso  de  Pisojé  y  Hato 
Frío,  o  sea.  en  el  área  de  los  paeces 
(Olano.  1910,  Doc.  31). 

Valle  del  Magdalena  y  Nueifo 
Reino  de  €Hvnada,  Un  cronista  dijo  de 
los  patangoros: 

. .  tenían  asMmo  cumies,  que  son 

árboles  crecidos  y  grandes;  tienen  la  hoja 
casi  a  la  manera  de  la  de  cidro:  la  fruta 
de  éstos  algunos  las  llaman  peras,  por 
tener  alguna  similitud  de  ellas,  y  otras  las 
Saman  curas,  y  otros  paltas.  Es  fruta  que 
pocas  de  ellas  madtaan  en  el  áibol,  sino 
desque  están  crecidas  y  de  sazón  las 
I         cogen  y  las  ponen  en  parte  abrigada 
\  donde  maduran.  Tienen  dentro  un  gran 

hueso  que  ocupa  la  mayor  parte  de  ella, 
el  cual  no  es  de  comer  skio  la  carne  que 
entre  esie  hueso  y  el  cuero  se  cría  que 
es,  si  está  de  sazón  y  bien  madisra,  de 
muy  buen  gusto,  aunque  es  comida 
ventosa  y  pesada  y  húmida" 
(Aguado.  1957.  11.  p.  112-1 13). 
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Lo  de  la  maduración  provocada  lo 
habla  consi^aado  Oviedo  y  Valdés  desde 

IS2S.  Curas  figuran  entre  las  frutas  que 
los  Indígenas  de  Mitaima.  en  el  flanco 
oriental  de  la  Cordillera  Central, 
ofrecieron  en  1550  a  López  de  Galarza 
(Aguado.  1916. 1.  p.625).  Conatltulan 
una  de  las  más  apreciadas  producciones 
de  los  pijaos  fTascón.  1938.  p.l30).  Se 
ha  hablado  de  un  huerto  indígena  cerca 
de  Chaparral,  en  el  que  crecían 
atíiiacates.  En  la  misma  ref<ión  ocupada 
por  los  pijaos  se  registra  un  Río  de  las 
Curas  (Simón.  1981.  VI.  p.437). 
También  era  cultivado  este  frutal  en 
Ttananá  (Ibid.,  VI,  p.4Q  y  en  Suaza 
(Ardía  Robledo,  1950,  p.372-373). 

En  la  margen  derecha  del 
Magdalena,  cuando  Jiménez  de 
Qucsada  bajó  contra  los  panches, 

\¡nlBmn,  pues,  algunos  prindpaleB 
oon  guamas,  aguaaás9  y  atas  Hutas..." 

(Castellanos.  1955.  IV.  p.264:  Simón. 
1953,  II.  p.ll8:  Pledrahíta.  1942.  U, 
p.87).  De  las  tierras  callentes  y 
templadas  se  llevaban  a  la  sabana  de 
Bogotá  en  la  época  prehispánica 
(Langebaek,  1987.  p.336). 

Había  curas  en  Tocaima  y  en  la 
región  de  los  muzos  (Aguado,  1916,  1, 
p.578:  1957.  II,  p.708).  U  relación  de  la 
Palma  de  los  Muzos  de  1.581  incluye  los 
euros  entre  las  frutas  de  la  tierra 
(Latorre.  1919,  p.l22).  AfllrnlRmo,  la 
descripción  de  Trinidad  de  los  Muzos  de 
1582  habla,  como  de  jdantas  cultivadas, 
de  "curas  y  ptítas  y  aguacates":  cachi  era  el 
nombre  de  la  fruta  y  pata  el  del  árbol  en 
el  idioma  local;  la  semilla  se  usaba 
molida  como  remedio  contra  las  diarreas 
(Morales  Padrón.  1958.  p.606).  Eran 
comunes  (y  continúan  siendo  excelentes 
hasta  hoy)  en  Mariquita  C^tmán.  1953, 
rV.  p.60).  Para  1610.  se  conorían  en 
Tiinja  las  "curas  que  otros  llaman 
aguacates"  (Torres  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.400).  En  general,  en  todo  el  Nuevo 
Reino  de  Granada 


la/  fruto  de  k3e  árboles  que  Banm¡  euros, 

y  al  fruto  curas  y  aguacates,  se  produce 
con  mucha  aburídancia  en  todas  las 
tierras  templadas  y  cálidas,  y  en  éstas 
con  mayor  abundancia,  y  es  fruta 
regadada  y  apreciada  '.  Eran 
particularmente  excelentes  los  de 
Morcóte  (Oviedo,  1930,  p.43,  48, 
227). 

T^as  curas  (el  texto  dice  ciras)  eran 
taiiii)ii  n  familiares  a  los  chitareros  de 
Pamplona  (Aguado.  1916.  1.  p.590J. 

I^Bfusuela  y  Llano*  OrfeiBfalfls 

En  1 563.  los  indios  de  Buiba.  en  él 
valle  del  Espíritu  Santo,  entre 
Pamplona  y  Mérida.  secuestraron  a  SU 
encomendero  Juan  de  Medina  y 

le  amarraron  fuertemente  en  un  ártx^ 

que  los  españolee  Saman  ouni,  dadoaa 

oajje  la  ftute  temada  ouraT, 
y  lo  despedazaron  poco  a  poco  en 
venganza  de  los  malos  tratos  que  les 
había  inferido  (/\guado.  1917.  II. 
p.544).  Eran  las  curas  frutas  comunes 
en  Lagunilla  y  en  Mérida  a  la  llegada  de 
los  europeos  Qbid..  p.227,  300).  Un 
autor  nativo  de  esa  provincia  hace  de 
ellas  un  elogio,  al  cual  pertenece  este 

fragmento: 

TEníre  nosotros  suple  gratamente  al 
queso  y  la  mantequilla  en  las  comidas 
diarias,  al  grado  de  que  estos  artículos 
ba/an  en  el  mercado  cuando  cargan  los 
cuma  y  abunda  la  enommaoelluna 
tmpiOBi,  que  pmduce  además  un  aceita 
pum,  muyaemejemlBaldelolivo...' 

Allá  la  semilla  la  llamaban  jurapo. 
que  parece  una  asimilación  de  curapo 
CPébres  Cordero,  1920:  1966,  p.  159- 
161). 

Curas  tenían  los  cuicas  de  TruJiUo 
(Arellano  Moreno,  1964.  p.  168)  y  los 
naturales  de  Toí  uyo  (Ibid..  p.  153).  Se 
cultivaba  también  la  fruta  en  el  valle  de 
Caracas;  Juan  de  Pimentel  los  nombra 
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curagua  o  aguacal  (Latorre,  1919.  p.84; 
AreDano  Moreno,  op.  dt,  p.I29). 

Documentos  posteriores  dicen  lo  piopio 
(Dainpier.  1927,  p.  144:  Olavarríatía, 
1965,  p.2 10).  "Su  gusto  es  insípido,  pero 
con  sal  es  sabroso"  (Marón  en  Arellano 
Moreno.  1970.  p.434). 

A  prindploB  dd  ai^  XVÜ  habla 

aguacates  en  la  Isla  de  Trinidad 

(Vázquez  de  Espinosa,  1948,  p.77).  En 
la  región  oriental  dv  Venezuela  era  fruta 
común  a  mediados  drl  sitólo  sitíniente 
(Caulín.  1779,  p.21.  22).  A  la  Guayaiia 
parece  que  llegó  mucho  más  tarde 
(Aublet.  1775. 1.  p.364). 

En  los  llanos  del  Meta  también 
había  aííuacaies  (Balderraina.  1955, 
p.294).  pero  no  e  s  posible  deeir  si 
nativos  o  procedentes  de  los  flancos 
cordilleranos. 

CoBta  del  Pac(floo 

Entre  los  ídibaes  de  la  re!»ión  de  las 
Andadas,  cerca  de  Bahía  de  Solano,  las 
paltas  eran  frutas  tradicionales  según 
doGumentoe  de  la  primera  nUtad  del 
siglo  XVn  (Cárdova  Salinas.  1957. 
p.248;  ArcÜa  Robledo.  1950.  p.52). 

Silvestres  se  daban  los  aj^uacates  en 
el  valle  del  Salado,  alto  Dagua,  para 
fines  del  período  colonial  (Villaquirán. 
1939.  p.24l9;  como  en  caaos  semejantes 
de  lugares  anteriormente  habitados  por 
numerosa  población  Indígena,  esos 
árboles  podían  ser  relictos  de  antiguos 
cultivos. 

A  medida  que  se  avanza  hacia  el  sur 
por  la  costa  colombiana,  las  condiciones 
parecen  más  propicias  para  d 

desarrollo  de  l06  árboles  pues  la  caUdad 
de  la  fruta  es  excelente.  Un  misionero 
dice  cjue  en  la  isla  de  Gorrona  había,  a 
mediados  del  siglo  XVlli.  aguacates 
cuya  fruta  era  loo/no  ¡os  pstíios  dB  una 
moia  doncella'  (Senra.  1956.  n.  p.l90). 


Puesto  que  los  primeros  españoles  que 
allí  estuvieron  no  hallaron  ninguna  fruta 
— excepto  las  uvas  {ponrouma)  que  se 

mencionan  en  el  capitulo     —  se  debe 
conc  luir  que  durante  la  época  colonial  el 
a^Liai  ate  íue  llevado  a  la  isla  desde  la 
costa  vecina. 

Los  de  Tumaoo,  en  sus  dos 
variedades  verde  y  morada,  rivalizan  en 

calidad  con  los  mejores;  pero  no  hay 
noticia  histórica  sobre  esta  zona.  Para 
mediados  del  síí;Io  XVT.  Cieza  incluye  las 
pallas  eiitie  las  írul^s  de  i*uerto  Viejo 
(Cleza.  1984. 1.  p.68),  dato  confirmado 
por  la  rdadán  de  esa  ciudad  de 
principios  del  siglo  siguiente  (Torres  de 
Mendoza.  1868.  IX.  p.279).  Cerca  déla 
línea  ecuatorial,  estas  tintas  eran 
también  comunes  en  los  lugares  de 
Coaqucs  y  Cabo  Pasao  (i  icrrcra  y 
Montemayor  en  Vaiigas  Ugarte.  1947. 
p.70.  83).  En  Plcuazá.  en  la  Jurisdicción 
de  Guayaquil,  se  señalan,  a  principios 
del  siglo  XVl\.  como  guacates  y  en 
Guayaquil  propio  como  aguacateles 
(Torres  de  Mendoz^i,  1868,  IX,  p.251. 
305).  Con  posterioridad  se  mencionan 
en  Daule  (Alcedo  y  Herrera.  1946.  p.7Q. 
A  mediados  del  s^o  XIX  se  creía  que  los 
de  mejor  calidad  eran  los  de  Bodegw  y 
Baba  (Baleato.  1887.  p.54). 

Ckillejón  intertuuUno  ecuatorial 

Habla  aguacates  en  la  provincia  de 
Quillacinga  en  1583  (QuiDén  Chaparro, 
op.  cit..  p.l53).  Se  han  señalado 

aguacates,  con  gualias  y  chirimoyas,  en 
la  lase  Chaullabarnba  de  Jubones, 
Ecuador,  una  secuencia  aiqueológica 
(Porras,  1980.  p.lOT). 

La  pluralidad  de  nombres  de  esta 
fruta  que  se  halló  en  la  cuenca  del 

Cauca  se  presenta  también  en  el 
Ecuador  interandino  al  terminar  el  siglo 
XVI.  Se  menc  ionan  como  írutas  de  la 
tierra  los  aguacates  en  Otavalo  (Espada, 
1965.  n.  p.238).  lo  mismo  que  en 
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PlmamplTo  (Ibid.,  p.250):  se  llaman 

t>altas.  que  son  como  peras  verdenales  de 
Castilla  y  mayores"  en  Cañaríbamba  o 
Cuenca  (IlMd..  p.283).  y  como  'paltas  y  por 
ofro  nombre  peras"  en  Ix)ja  (Ibid..  p.294). 
Algunos  han  querido  situar  en  esta 
útttnia  JurlsdiccMii  d  foco  O  centro 
origynailo  de  la  especie  (Cionzález 
Suárez.  1890, 1.  p.l58:  Jaramillo 
Alvaiado.  1955.  p.34-36.  92).  basándose 
en  la  aserción  de  Garcilaso  de  que  de 
esa  provincia  lúe  llevada  csla  especie  por 
Tupac  Yupanqui  a  Perú.  Lo  mismo 
podria  decirse  de  casi  toda  la  cordillera 
andina  y  de  la  AmMca  fstmica. 

La  mención  de  la  provincia  de 
Yumbos,  al  oeste  de  Quito,  es  de 
mediados  del  siglo  XVII  (Espada.  1965. 
111.  p.61).  aunque  el  cultivo  pudo  ser  allí 
tan  anti^o  como  en  otras  partes. 

Las  noticias  del  siglo  XVm  añaden 

muy  poco  a  lo  anterior  porque  repiten 
nociones  ya  confirmadas  (Juan  y  UUoa. 
1748.  I.  p.394  39.5:  Serra.  1956.  II. 
p.327;  Velasco.  1927.  I.  p.74;  Recio, 
1947.  p.286). 

Aflt^idn  oniAsdfiáoQ 

El  misionero  Serra.  quien  probó 
aguacales  en  la  parte  superior  del 
Magdalena,  cuando  ejerció  su  ministerio 
en  d  alto  Caquetá,  donde  también  los 
habla,  se  afidond  a  comerios  (Semu 
1956.  I.  296.  p.306). 

En  los  tlancos  de  la  Cordillera 
Oriental  de  los  Andes,  en  el  sector 
comprendido  entre  el  Napo-Pastaza  y  el 
MaraflAn,  las  relaciones  geográficas  dd 
si^o  XVI  induyen  Persea  entre  las  frutas 
nativas.  En  Chuqulmayo,  cuenca  dd  rio 
Chinchipe.  las  peras,  según  Diego  de 
Palomino  (1549?)  eran  frutas  vernáculas 
(Espada.  1965.  III.  p.  186).  En  Zamora  de 
los  Alcaides,  gobernación  de  Juan  de 
Salinas,  se  daban  ^¡eSías,  por  otros 


nombres  peras  y  egueoBlesr  (Ibid..  m. 
p.l37;  Maroni.  1889.  p.ll5:  Veigl,  1788, 
I.  p. 42-43:  Murr.  1785.  p.  167- 168).  Los 
había  también  entre  los  omaguas  del 
Marañón-Ucayali  en  1774  (Sampaio, 
1825.  p.74).  En  San  Juan  de  Chámalo 
(Nambija  o  Yaguarzongo),  los  aguacates 
se  decían  langavtx  en  lengua  nativa 
(Espada.  1965.  ni,  p.l41).  En  Valladdid. 
al  oriente  de  Loja.  habia  hacia  1571 
"paltas,  por  otro  nombre  peras  o  aguacaies' 
(Ibid..  p.205]. 

Tampoco  fidtan  noticias  de  la 
existencia  de  esta  fruta  en  la  propia 
planicie  amazónica,  por  lo  menos  hasta 

el  Río  Negro.  Relata  el  cronista  Gaspar 
de  Carvajal  que.  durante  la  expedición 
de  Orellana  en  1542.  se  encontraron  en 
un  lugar  Uamado  Paguana,  arriba  de  la 
confluencia  dd  dtado  rio  de  aguas 
negras,  ti^ms,  que  en  lengua  de  la  Nueva 
España  se  llaman  aguacates'  (Caiva{al. 
1894,  p.46).  Uno  de  los  relatos  de  la 
expedición  Ilrsúa-Aguirre.  debido  al 
capitán  Allaniirano  quien  participo  en 
ella,  se  refiere  a  los  indios  paltas,  que 
vMaii  100  leguas  abajo  dd  Marsfián.  y 
menciona  d  aguacate  entre  las  frutas  de 
Cararo,  lugar  donde  los  expedidonailos 
hallaron  comida  para  más  de  6  meses 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.383. 
384).  A  la  parte  baja  del  Amazonas  lúe 
introducido,  al  parecer,  después  de  la 
conquista  europea  (Huber,  1904,  p.382). 

Perú 

En  yacimientos  arqueolóííicos  se  han 
hallado  fragmentos  de  cotiledones  de 
aguacatae  (Towle,  1961,  p.40-46)-  Las 
primeras  noticias  sobre  unos  perales  que 
habla  en  la  costa  peruana,  a  raiz  dd 
descubrimiento,  se  deben  al  piloto  Pedro 
Corzo  (0\1edo  y  Vaklés,  1959.  V. 
p.94-95). 

Por  la  parte  costera,  en  el  sector  de 
Tumbez  a  Trujlllo.  se  cultivaban  las 
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paltas  a  la  Ucigada  de  loe  españoles 
(Cieza.  1984, 1.  p.91).  Otro  autor  de 
principios  del  ai0o  XVn  las  señala 

específicamente  en  Tnijlllo  (\^ázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.36.5).  Para  1639. 
Lima  se  mantenía  proxista  de  Initas. 
entre  ellas  paltas,  casi  durante  todo  el 
año,  pues  cuando  faltaban  las  de  la 
costa,  que  se  cosechaban  en  verano, 
voiian  de  la  sierra,  donde  se  cogían  en 
Invierno  (Cobo,  1956.  II.  p.317).  Las 
más  afamadas  eran  las  del  valle  de  lea, 
en  la  costa,  y  las  de  la  provincia  de 
Azángaro,  en  la  sierra  (Ibid..  1.  p.241). 
En  Uma  no  tallaban  a  principios  del 
siglo  XVII  (Anónimo.  1958,  p.46-47)  ni 
en  el  siglo  siguiente.  Las  semillas 
servían  para  marcar  la  ropa  (Rulz, 
1952. 1.  p.8.  31). 

Garcilaso  de  la  V'etía  — a  quien 
siguen  en  esto  otros  autores —  dice  que 
se  Uama  palta  "porque  dB  una  piwíncla  dé 
este  nombre  se  comunicó  a  las  demás' 
(Gaidlaao.  1963,  H.  p.297:  Yacovleff  et 
al.,  1934.  p.276-277:  Vázquez  de 
Eispinosa.  1948.  p  5-10).  Se  vio  ya  que 
las  paltas  de  la  provincia  de  y\/áiií>aro, 
al  sur  del  Cuzco,  se  consideraban  las 
mejores  de  la  sierra.  La  relación  de  La 
Paz  o  Chuquiabo.  de  1586.  incluye  las 
paltas  entre  las  frutas  de  la  tierra,  que 
son  loomo  peras,  aunque  tienen  dentro  un 
gran  gOeso' iEspaáí,  1965,  i,  p.348). 

Autores  del  siglo  XVI  mencionan 
este  finto  sin  atribuirle  una  localidad 
definida  (López  Medd,  1983.  p.289: 
Valgas  Machuca.  1599.  p.l42v-143). 

Variedades  y  tipos 

El  género  Persea,  subgénero  Persea, 
ha  sido  dividido  taxonómicaniente  en 
tres  variedades: 

var.  americana,  cuyos  frutos 

son  de  color  verde 
predominante; 


-    var.  drymifoUa  (Sc^echt  & 
Cham.)  Blake.  que  tiene  oknr 
pronunciado  a  anís  y  frutos 
morados  o  negros; 

\ar.  nubigcna  (L.  O.  Williams) 
Kopp..  de  Guatemala  y 
Honduras,  donde  se  conoce 
como  aguacate  de  monte  o  de 
montaña,  potque  crece  a  alturas 
de  1500  a  2800  m  (Kopp.  1966). 

Desde  la  dominación  liispíínlca  se 
consignaron  obsen'aciones  sobre 
dilerentes  lormas.  Fray  Toribío  de 
Benavente  Intenta  clasificar  los  Persea 
mexicanos: 

Ve  estos  ahuacat^  hay  cuatro  o  cinco 
diferencias:  las  comunes  y  generales  por 
toda  esta  tierra,  y  que  todo  el  año  los 
hay  son  los  ya  dichos,  que  son  como 
brevas,  y  de  estos  se  ha  hecho  ya  aceite, 
y  sale  muy  bueno,  así  para  comer  como 
para  arder,  c^ros  hay  tan  grandes  como 
muy  grandes  peras,  y  son  tan  buenos, 
que  creo  que  es  la  m^  fruta  en  la 
Nueva  España  en  sabor  y  virtud:  otros 
hay  mayores  que  son  como  calabazas 
pequeñas  y  estos  son  de  dos  maneras, 
loe  unos  tienen  muy  grande  hueso  y 
poca  carne,  los  otros  tienen  más  carne  y 
son  buenos.  Todos  estos  tres  géneros  de 
grandes  se  dan  en  tierra  bien  cállenla. 
Otros  hay  muy  pequeñitos,  poco  más 
que  aceitunas  cordobesas:  y  de  este 
nombre  pusieron  ios  indios  a  las 
aceitunas  cuando  acá  las  vieron,  que  la 
Samaion  ahuacalee  pequeñoe.,.' 
(Benavente,  1941,  p.222-223). 

Hcmánde/  y  Ximéne/  sólo 
mencionan  at*iiacates  nebros  por  fuera; 
ambos  autores  llaman  la  atención  sobre 
el  olor  de  las  hojas  (Hernández,  1942. 1. 
p.88:  Ximénez,  1888,  p.59-60).  Los 
comentadles  de  la  edldón  de 
Hernández  traen  distintas 
denominaciones  regionales  para  las 
variedades  mexicanas  (Hernández, 
1942.  1.  p.89J. 
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Acoeta  (1S90)  parece  haber  sido  el 
primero  que  comparó  las  frutas  del 
género  Persea  norteamericanas  y 

surameriranas: 

"En  el  Perú  son  grandes  las  paltas,  y 
tíenen  cascara  dura,  que  toda  entera  se 
quita.  En  Méjico  por  ta  mayor  parte  son 
pequeñas,  y  la  cáacara  delgada,  que  se 
monda  coma  úa  manzanas...' 
(Acosta.  1940,  p.293-294;  1954. 
p.ll9). 

En  cambio,  para  Cobo  los  frutos  de 
mayor  tamaño  se  encontraban  en 
Yucatán  y  sostuvo,  oomo  un  hecho 
admitido,  que  loe  mejores  se  daban  en 

reglones  cálidas  y  secas: 

"Hállanse  tres  diferencias  de  paltas:  la 
segunda  especie  es  de  unas  paltas 
grandes  y  redondas  que  se  dan  en  la 
provincia  de  Guatímala,  las  cuales  no 
tienen  la  cáscara  tan  tea  como  las 
primeras;  y  la  toreara,  de  unas  paltas 
muy  pequeñas,  cualee  son  las  de 
Méjico,  las  cuales  en  el  tamaño,  color  y 
forma  se  parecen  a  las  brevas,  unas  son 
redondas  y  otras  prolongadas,  y  tienen 
la  cáacara  tan  sutil  y  delicada  oomo  la 

(Cobo.  1891.  n.  p. 19-20*.  1956. 1. 
p.241-242). 


Velasco  dice  que  en  su  tiempo 

(principios  del  último  cuarto  sigilo 
XVII 1)  en  el  Ecuador  se  conocían  paltas 
de  diferentes  tamaños  (pequeñas  como 
una  nuez  o  mayores  de  un  palmo),  de 
diversa  figura  (redondas,  o^es. 
cudlUargas).  y  de  varios  colores 


(verdes,  negras  y  minadas)  (Velasco, 
1927. 1.  p.74). 

Una  variedad  de  hojas  olorosas  a 
anís  introdujo  en  IHOH  desde  Jamaica 
a  la  Nueva  Granada  el  procer  José 
María  Cabal  (Caldas.  1942.  m.  p.20).  A 
raiz  de  la  fundación  de  la  Estación 
Agrícola  de  FataniFa  (1929).  se 
importaron  sügunas  variedades 
mejoradas  de  aguacates  desde  los 
Jardines  Experimentales  de  Summlt, 
Zona  del  Canal  de  Panamá,  y  de 
CaUfomia  y  Florida.  Algunas  de  ellas  se 
propagaron  después  en  las  estaciones 
agrícolas  de  Armero  y  de  M edellfn,  a 
donde  llegaron  también  introducciones 
independientes.  Los  tipos  más 
prometedores  se  lian  ido  difundiendo 
desde  tales  entidades  por  todo  el  país. 

El  fruticultor  estadounidense 
WUson  Popenoe  dividió  el  aguacate  en 
tres  grandes  grupos  según  algunos 

caracteres  hortícolas,  como  resistencia 
al  frío  y  duración  de  la  maduración  de 
los  frutos  (6-8,  10-15  y  6-8  meses);  son 
el  grupo  mexicano,  el  guatemalteco  y  el 
antillano  (Popenoe,  1952.  p.305>306). 
Desde  luego,  este  tdtimo  no  ddl>eria 
llamarse  así  pues,  como  se  vio,  la 
especie  fue  llevada  a  las  Antillas 
después  de  la  conquista  española. 
Puesto  que  los  grupos  mexicano  y 
guatemalteco  suelen  predominar  en  las 
tierras  altas  y  aun  frias,  no  es  raro  que 
se  hallen,  por  lo  menos  el  primero,  en 
las  mesetas  andinas,  como  lo  puede 
comprobar  cualquier  viajero  en 
Ek:uador  y  Perú. 

TradicUmes 

La  importancia  que  tuvo,  como 

alimento,  el  género  Persea  entre  los 

pueblos  aborígenes  americanos  debió 
inspirar  mitos,  leyendas  y  creencias  de 
las  cuales  no  ha  quedado  recuerdo.  £1 
siguiente  pasaje  de  un  Jesuita 
intolerante  no  de|a  duda  de  que.  en  los 


Recuérdese  que  Castellanos  se 
reíiere  a  variedades  que  Üenen  olor  y 
sabor  a  anís  (Castellanos.  1955.  111. 
P.571-S72).  Según  MotoUnia:  la  hcia 
ancha  y  muy  verde,  huelB  muy  bien...' 
(Benavente,  1941,  p.223).  No  describe 
Vázquez  de  Fsj)iiiosa  ninguna  de  las 
tres  clases  que  según  él  había  en  el 
bajo  Cauca  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948,  p.317). 
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Andes  septentrionales  de  Perú,  esta 
especie  ñie  objeto  de  un  rtto  de 
fertilidad,  asociado  a  una  pnrfiinda 
Intención  relif^iosa«  como  se  deduce  de 

la  práctica  del  ;minn: 

"Otro  abuso  mas  perjudicial  que  este 
lobtrntT  los  lavorcs  de  una  mujer 
actrlaiidu  con  una  piedra  o  vara  en 
él  hueco  de  un  peñasco,  lo  que  se 
Dama  Sipastarina]  descubrió  y  castigó 
él  dotíofMonso  Osoito  sn  su  vís^b.  Y 
08 queporetmes  de  Diciembre,  que 
empiezan  a  madurar  las  Paltas,  hazían 
una  fiesta  que  llaman  Acataymita.  que 
durava  seys  días  con  sus  noches,  para 
que  madumae  la  huía.  Juntávanse 
hombres,  y  muchachos,  en  vna  placeta 
eiHn  unas  huertas  deenudoe  encuetos, 
y  dende  allí  corrían  a  vnCe/m,  que  avía 
gran  trecho,  y  con  la  mugen  que 
alcanzavan  en  la  carrera,  tenían  exceso 
[asi,  por  acceso}.  Precedían  a  esta 
fiesta,  por  vigilia,  anco  días  de  ayuno  no 
oomiendosal,  niagf,  milegandoa 
mugares' 

(AiTiaga,  1920.  p.63:  1968,  p.217). 
Usas  y  gcístronomUi 

El  aguacate  íue  uno  de  los  pilares 
de  la  alimentación  de  los  pueblos  de 
América  intertropical.  Hasta  donde 
puede  saberse,  se  consumía 
directamente  como  alimento  básico  en 
las  épocas  de  cosecha.  Quizá  los 
españoles  introdujeron  nuevos  usos 
culinarios  para  aprovecharlo,  como  la 
adidAn  de  sal,  miel  o  azQcar  o  la 
]Mrepanici6n  en  salmuera  o  con  vinagre. 
Según  Cobo. 

'tígunos  la  comen  con  azúcar  o  con  sal. 
y  otros  como  se  coge  del  árbol,  que  ella 
es  fruta  tan  sabrosa,  cuando  está  bien 
sazonada,  que  no  ha  menester  otro 

Rodajas  iid  frúbt}  verde  echadas  en 

salmuera  ser\ian  como  sustituto  de  las 

aceitunas  (Cobo.  loe.  elt.).  En  Jamaica, 
durante  la  dominación  inglesa,  quizá 


i    como  una  herencia  española,  se 
consumia  la  pulpa  macerada  con 
vinagre  y  pimienta  (Hughes.  1672. 
p.42).  Dampler  dice  que  se  comia  con 

azúcar  o  con  jugo  de  limón:  más 
comúnmente  con  sal  y  plátano  verde 
asado,  en  Pajiamá  (Uampicr.  1927, 
p.  144).  Estos  hábidos  culinarios 
presuponen  una  aculturacito. 

Desde  temprana  época  se  difundió 

entre  los  españoles  la  creencia, 
ííeneraliznda  va  a  fines  del  siglo  XVI,  de 
I    que  el  tiiíuai  ale  era  una  fruta 
I    afrodisiaca.  MoLoliiiia  se  limita  a  decir: 
I   "de  estos  se  abstenían  los  indios  en  sus 
ayunos  por  ser  fruta  de  sustanciar 
(Benavente.  op.  dt).  El  protomédico 
Hernández  afirma:  "excita 
extraordinariamente  el  apetito  venéreo  y 
aumenta  el  semen"  (Hemanflcz.  1942,  1, 
p.88).  parecer  al  que  se  adinere  el 
comentador  Jiménez  (Ximénez,  1888. 
p.59-60).  A  esa  circunstancia  le 
I   atribuye  Dampier  la  afición  de  los 
españoles  por  el  aguacate  en  Tierra 
Firme  (Dampler.  loe.  cit.).  por  la  fama 
de  salaces  que.  entre  las  otras  naciones 
europeas,  han  tenido  los  ibéricos.  El 
alférez  de  la  Rosa  decía  a  mediados  del 
Siglo  XVm: 

fa  papUa  [?J  comida,  dssplerta  el  apel^ 
sensual,  según  la  experiencia  hecha  por 
la  brutalidad  de  los  indios' 
(Rosa.  1945.  p.290). 

En  cuanto  a  la  semilla,  la  sustancia 
tánica  que  contiene  se  utiUzó  para 
marcar  ropa,  uso  que  persiste  en 
muchos  lugares  (Ximénez.  loe.  cit.: 
Ruiz,  1952. 1.  p.31). 

E\  gua(  amolé  ('mole'  es  manjar, 
salsa,  ensalada)  (Molina,  1944.  p.  107) 
es  la  pulpa  dd  aguacate  reducida  a 
papilla,  con  adici6n  de  Jitomate 

;   {Physalis  sp.)  y  «yi  (Róbelo.  8.f..  p.l83, 
342).  Actualmente,  el  guacamole  se 
vende,  sin  ese  nombre,  en  los 

j    supermercados  de  Cali  y  otras 
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ciudades,  envasado  en  finasoos.  En  d 
Valle,  la  pulpa  embebida  en  mdao  ha 
sido  un  manjar  común. 

Fúíclor 

El  nombve  náhuatl  (aguacate) 
sustituyó  a  los  otros  en  América  tropical. 

•  Hay  dlcluw  en  que  aparece  esta 

fruta.  Para  motejar  a  alguien  como 
escaso  de  inteligencia  se  dice  que  "es 
iin  aguacate"  y.  en  nn  mado  mas 
peyorativo,  por  su  ingenuidad  o 
simplicidad,  se  le  dice  'aguacate  de  la 
pepa  floja'. 

Está  en  una  adhrlBMUM: 

Ayiíii  f^cijo  ; \'i  itLfíii.        ..f.-t-  lio  'tí  VI 

•  Aparece  también  en  las  coplas.  De 
unas  siete  recogidas  en  la  costa  del 
Pacifico,  se  presentan  las  siguientes: 

A  ¡os  dos  años  y  medio  'cargan  tos 
nguacataies: 

ios  que  son  de  pepa  floja,  a  los  dos  años 

cabc^ 

Tumaeo,  junio  1950  (324)* 

Ya  se  va  la  luna  ai  .  igua   junto  con  el 
aguacate' 

a  mi  se  rne  esta  pontenao.  ñanguaa  ios 

(Con  una  variante  en  que  se 
refiere  a  una  mujer  adúltera) 

Oyambre,  octubre  1951  (457) 


2.    Ixts  niinieros  entre  pan  titesls  corresponden  a 
la  colección  de  coplas  del  autor. 


Ei  infuente  [ungüento)  de  soldado .  es 
buem  para  el  carate. 

no  le  oye  con  eso.  pringúese  con 

(Ei  uii^íuMito  de  soldado  era  una 
pomada  usada  a  principios  del 
Siglo  para  varias  enfermedades 
cutáneas) 

T^paje.  Junio  1955  (3649) 

Persea  schiedeana  Nees 

Coyo,  quiyo,  chalte.  en  Gualeinala 
(Kopp.  1966.  p.22-23). 
CNnín.  chinini  en  México 
(Martínez.  1979.  p.29Q). 
Yas,  en  Costa  Rica  (Pittier.  1957, 
p.213). 

Chuti.  en  Honduras  (Standlcy, 
1946.  P.334-335J. 

Se  encuentra  en  México.  América 
Central  y  Colombia  (en  la  Sierra 

Nevada),  entre  90  y  2000  m.s.n.m.  Es 

afin  a  la  var.  nubigena  de  P.  americana. 

Una  especie  Iruial  semicullivada, 
como  en  Orizaba.  México  (Dressler, 
1953.  p.l42).  Como  fruta,  inferior  a  la 
P.  omerfoona  introducido  en  Jamaica 
(Schroeder  en  Watkins.  1967.  p.61-69). 

"Su  sabor  es  diferente  al  del  aguacate; 
recuerda  algo  al  coco,  y  es  muy 
agradable" 

(Pbpenoe,  1952.  p.310-311). 

Podría  servir  como  patrún  para 
libertar  el  aguacate. 
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Fámllla:  If  oráceas 
Género:  Fícus 

Ficus  dulciaría  Dug, 

F.  dulciaria  Dug.  var. 
antÍ€Hiuensis  Dug. 

El  finito  de  esta  e^>ecie  tiene 
caracterfsticas  ventcyosas  que  le 

permiten  convertirse  en  alimento  de 
uso  general  {Dntíand,  1942.  p.25  74) 
aunque,  hasta  aiiora,  poca  atención  se 
le  ha  prestado  (Romero  Castañeda, 
1961, 1.  p.45-47).  Es  de  clima 
temperado,  de  los  Andes  colombianos. 

Ficus  insípida  Willd. 
(=  Ficus  glabraía  HBKJ 

Chuare.  en  Venezuela. 

Se  registra  en  d  Orinoco  desde  el  siglo 

XVU  (Carvajal.  1985.  p.241:  PIttier. 
1926.  p.232-233). 

Ficus  nymph€ie\folia  Miller 
(=  Ficus  urixvdana  Waiinirg.) 

Cushina.  en  Yukta.  Peiijá. 

Consumen  el  Iriito  las  tribus  de  la 
Serranía  de  I 'erija  del  lado  venezolano 
(Hno.  Ginés  et  al..  1953.  p.362J. 


Familia:  Cecropiáceas 

Géneros:  CecrxypkL,  Poumuma 

:  Cecropia  leucocoma  Miq. 

I   Cecropia  spp. 

I  El  género  Gecrepto  tiene  unas 

I  80  especies,  la  mayor  parte  de  ellas 

'  concentradas  en  la  reglón  andina  (Berg 

I  et  al..  1990). 

Yauruma,  yagrumo.  del  taino  (Casas. 
1951.  11,  p.350;  Castellanos.  1955. 
n.  p.415).  La  primera  especie  es  de 
la  Amazonia  occidental. 
Ambaiba  y  variantes,  en  tupi- 
guaran!. 

¡    Oviedo  y  Valdcs  hablan  de  una  yaruma  de 
frutos  comestibles  en  las  Antillas  (Oviedo 
y  Valdes.  1959. 1.  p.255).  Baitidomé  de 
las  Casas  está  de  acuerdo  con  ese  uso 

(Casas.  1909.  p.32-33).  Cobo  también 
I    describe  el  árbol  y  habla  asi  de  sus 

I  amentos: 

I        "su  fruta  es  tan  larga  como  un  dedo  de  la 
mano,  que  parece  tortíbriz  gruesa  o 
gusano,  la  cual  tiene  el  mbmo  nomb/B 
que  el  ártol;  es  de  muy  buen  sabor  y 

sana" 

{Cobo.  1891.  U.  p.46;  1956. 1. 
p.252). 

Cobo  no  establece  ninguna  relación 
entre  los  yarumos  y  los  ambaybos.  de 
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que  habla  en  seguida  (Cobo,  loe.  clt),  | 
pues  dice  de  éste  "no  sé  yo  que  hasta 
ahora  se  haya  hallado  en  otra  parte'  que  en 
Santa  Cruz  de  la  Sierra.  Ksto  i 
demuestra,  una  vez  más.  que  en  • 
muchos  casos  Cobo  no  siempre  vio  los 
áiboles  y  frutas  que  describe  sino  que 
se  basó  en  rdadones  y  dalos  de 
terceros. 

IVro  no  es  él  quien  primero 
menciona  las  ambaybas.  Juan  Pérez  de 
Zurilci.  en  su  relación  de  Santa  Cruz  de 
la  Sterra.  hada  1586.  habla  dicho: 
fiay  otra  fruta  que  Baman  ambaytas: 
es  el  árbol  tan  grande  como  Ngueraa, 
aunque  las  hojas  mucho  mayores:  la 
fruta  es.  que  sale  un  pezón  v  cieste  pezón,  i 
salen  cinco  o  seis  como  dedos  de  un  ' 
geme  en  largo,  y  tomándola  del  cabo,  se 
queclala^utaertlabocayque<Éela¥Bna 
lltr^)ia.  Es  huta  suaveymuydeBcada'. 

So  solían  ht-lar  los  árboles  cuando  el 
fiio  que  viene  periódicamente  del  sur  se 
hat  la  sentir  en  el  oriente  de  los  Andes 
(Espada.  1965.  I.  p.407:  Ballivián.  1906, 
p.54). 

Probablemente  sean  estas  las 

mismas  ambaybas  descritas  en 
Paraguay  en  el  primer  cum"to  del  sig)o 
XV'U  (Vázquez  de  Espinosa.  1946. 
p.634). 

A  un  viajero  le  regalaron  en  1774  los 
indios  de  Egas.  actual  TeíTé.  en  el 
Amazonas,  frutas  de  ambauveira: 
"O  fruto  das  mansas  he  um  cacho  de 
uvas,  cujos  Pagos  do  tamanho  e  cor  de 
um  ñgo  preto  óe  mediana  grandeza. 
Sáode  doce  e  yostozo  sabor.  Cada 
cacho  íam  ató  tírKX)enla  begoe.  A  peKcula 
que  rodea  o  bago  hé  áspera,  esetie 
extrae  para  comer  a  fruta" 
(Sampaio,  1825.  p.20.  35). 

En  1662  habla  inaibas  (quiza  por 
transcripción  equivocada)  en  Maranháo 
(Hertarte,  1874,  p.9).  Eí  doctor  Boso  las 


describe  también  en  su  vliye  a  la 

provincia  de  los  yuracarés  (Valdlzán 
et  al..  1922.  III.  p.357).  Se  trata  de 
Cecropia  Ifucíx^oma  Mu\.  Como  lambaiba  la 
señala  otro  autor  en  Santa  Cruz  de  la 
Sierra  (D  Orbigny.  1945.  111.  p.ll28). 

Un  dentlflco  boliviano  conceptúa  que 

la  ambaiba  "es  reahn&ite  muy  dulce,  aunque 

empalagosa"  (Cárdenas.  1969.  p.  195- 
196).  Hablan  de  ella  en  la  costa  del  Brasil 
varios  autores  (Sonsa.  (1.587).  1938. 
p.228-229;  Marcgrave.  1942.  p.91-92). 

Que  se  sepa,  este  áxbol  frutal  no  ha 
sido  cultivado. 

Pourouma  cecropiifoUa  Mart. 

Pourouma  aff.  sápida  Aublet 

Pufuma,  en  caribe  de  la  Guaraná 

(Aublet  1775.  H.  p.892). 

Se  aplica  a  Otras  eaptOies  (véase 

P.  fiiiiatuvísis). 

Camuirro.  entre  algunas  tribus  de 
los  Llanos  Orientales  de  Colombia. 
Siipe,  caimB,  caimaión  (o  camairfitU* 
uva  caimarona  (Pérez  Arbeláez. 

1956.  p.524.  Tabla  1). 
Cucura  (Río  Nctíro).  mapatí 
(Solimoes).  pummá  (Solimocs)  y 
uvilla  (Ivorelo,  Perú)  (Üucke.  1946, 
p.lO). 

Hiye.  joyahiye.  en  la  lengua  general 
del  sector  Caquetá-Putumayo 

(Espada.  1904.  p.29.  32). 
Drusa,  entre  las  tribus  de  Lorcto  en 
el  Peni  (Kspinosa.  1935.  j).]{).5). 
Pito  entre  los  indios  cboko.  para  las 
especies  silvestres  (Reichel- 
Dolmatoff,  1960,  p.86). 

Felipe  de  Huten  y  su  gente  (1541?) 
hallaron  uveros  al  llejíar  al  rio  Montea, 
en  la  porción  meridional  de  los  Llanos 
Orientales,  según  los  inlormes 
suministrados  por  Martin  de  Arteaga. 
uno  de  los  hombres  de  esa  expedición 
(Castellanos,  1955,  ü,  p.l87). 
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Por  la  misma  via  que  utilizó  en  1569 
Gonzalo  Jiménez  de  Quesada  para  su 
larga  y  desafortunada  expedición  a  los 
Llanos  Orientales,  habían  ido  poros  años 
anlcs  Pedro  de  Silva  y  sii  adalid  Dietío 
Soleto,  quienes  descubrieron  una  tierra 

de  ser  agricultores  curiosos, 
porque  teman  huertas  bien  labradas 
de  preaadas  legumbres  y  de  plantas 

entre  las  cUiJíe¿  ndv  .0.         <:  lunnan 
en  t?o'.'"'  •'''oma  candas 
aríx)ÍL.  .1  .  tíjanies  d  l.^^r-  - 
en  ta  traza  de  ramas  y  de  hojas 
yene!  tronco  y  corteza,  pues  henda. 
también  despiden  leche  como  cfias. 

'/';■''';'■'       ■    '  "'.7'',''  'í/f  Ti 

á  quíüit  {¡ai:  ^ente, 
por  ser  estei  .  ...  .  .  .... 

que  la  que  lleva  fruto,  cuyas  ramas 
ocupan  más  lugar  y  deltas  penden 
racimos  grandes  de  pomillas  negras 
tan  grandes  como  nueces,  más  y  menos, 
a  manera  úe  :  "      •'  ■  'as. 
el  hollejo  sutir..  . 

y  mucho  mas  dOi¡  <,  ;  .  ,  , 

un  ouesquedto  dentro  no  muy  duro: 
y  están  aquestos  árboles  plantados 
cerca  de  las  corrientes  de  las  aguas, 
y  el  gusto  de  su  fruto  bien  pudiera 

ibundante  í/r-^-n-. 
ser  a  todos  los  tjuenos  jfiiepuosíO. 
suave,  cordial  y  peregrino, 
nada  nocivo,  antes  saluaiúle. 

(Castellanos.  1955.  IV.  p.528). 

Los  intcfírantes  do  la  expedición  del 
propio  Quesada  hallaron  también 
camarones  (Ibid..  p.537-538)  que.  como 
se  ve.  es  nombre  antiguo  (Cuervo.  1939, 
p.698). 

A  los  Jesuítas  Cassanl  y  Rivero  se  les 
ddsen  vaUosas  noticias  descriptivas  de 

Poiirouma  cecrojmfolüt.  Dice  el  primero, 
al  enumerar  las  Initas  x  eniáculas  de  la 
región  entxe  la  serranía  de  Morcóte  y  los 
Llanos  de  Casanare: 


Hai  una  especie  dB  ubas  sUvesUBs,  que 
no  se  dan  en  otrns  partes:  los  Españoles 
Bsunm  camtmnx  es  un  aiM  medtono,  de 

tronco  desnudo,  que  como  la  palma 
forma  en  lo  sumo  una  vistosissima  copa 
de  sus  ojas,  y  frutos:  estas  pendón  ríe  un 
vastaguito  o  palito,  en  el  qual  de  cada 
uno  salen  trece  cjas  largas,  como  de 
medto  ma,  y  en  echum  de  un  plumage: 
caen  azia  abaxo  por  su  natural  peso,  y 
queda  formando  en  todo  el  árbol  un 
ramillete  vistosissimo,  o  un  multiplicado 
cumulo  de  plumages.  que  a  los 
Españoles,  por  nuevo  admira,  y  a  los 
Naturales,  aunque  están  hechos  a  verte, 
siempre  agrada.  Su  Iruta  es  un  racimo 
como  de  daWes  o  ubas,  qu0  pende  del 
natímiento  de  cada  uno  de  aquellos 
vastaguitos  o  palos,  de  donde  nace  el 
ramillete  de  ias  troce  ojas:  son  estos 
granos  sabrosos,  y  en  el  color  negro,  y  en 
la  suavidad  muy  dignos  de  ser 
comparados  con  nuesiras  ubas" 
(Cassanl.  1741.  p.46). 

Ri\er().  bajo  el  mismo  nombre  de 
caniuirn».  describe  en  general,  para  todo 
el  Casanare.  el  mismo  árbol  y  con 
términos  semejantes  a  los  usados  por 
Cassanl:  agrega  además  el  siguiente 
dato,  valioso  porque  indica  un  proceso 
de  domesticación  que  tal  vez  era  ya  mi^ 
antiguo: 

tie  la  raiz  de  estas  [ramas]  pende  un 
radmo  grande  colmado  todo  de  estos 
granos,  regalo  de  la  nación  Acihagua,  la 
cual  desde  los  montas  del  Airioo  cóndilo 
bsemUade  eslaplanla,queescomo 
los  granos  de  la  pimienta,  la  sembraron 
en  las  orillas  del  Guanapalo,  y  atíí  han 
logrado  su  estimado  fruto" 
(Rivero.  1883.  p.5-6;  1956.  p.5-6). 

En  otro  lugar  se  dijo  que  el  Alrlco  es 
la  zona  comprendida  entre  el  Guayabero 
y  su  afluente  el  Arlail. 

Del  ¡HTiodo  rcpublicaiu)  son  el 
trabajo  descriptivo  del  ciiimaion 
(Karsten.  1862-1869.  II.  p.  19-20.  pl.  CX 
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íig.  3)  (ver  Figura  4-1).  las  j 

obscn  aciones  sobre  biología:  florece  en  ' 
diciembre  y  enero  y  madura  entre  mayo 

y  junio  (Restrepo.  1870.  p.61).  y  otras  I 

menciones  incidentales  (André.  1878.  I 

p.l51?;  Cuervo  Márquez.  1956.  p.84).  j 

Sin  indicar  una  localidad  precisa  en 
el  oriente  ecuatoriano,  las  señalan 
como  "camayronas"  y  "uva  camayrona" 
algunos  autores  del  siglo  XVlll  (Magnin, 
1940,  p.l56:  Velasco.  1946.  I.  p.91). 

Se  ha  indicado  que  se  cultivaba 
entre  los  rios  Isana  y  Apaporis  (WhifTen. 
1915.  p.  136).  en  el  Caquetá-Putumayo 
(Serra.  1956.  I.  p.l95.  200).  en  Pebas. 
oriente  pemano,  donde  era  llamado  por 
los  orejones  ricao,  por  los  pebas  ouangi. 
por  los  panos  chancobi  y  por  los 
papaenses  mapatí  (Castelnau.  1851.  V. 
p.9):  en  el  Rio  Negro  se  llamó  cucura 
(Spruce.  1908.  I.  p.312.  339;  11.  p.359)  | 


Figura  4- 1 .     Pouroitma  cecropiifolía,  la  uva 


caimarona  o  camuirro. 

FUENTE:  I^rsten.  1862- 
1869.  11.  p.  19-20.  pl.  ex. 


o  cocura  entre  los  tiriyó  (Cavalcante  y 
Frikel.  1973.  p.48)  y  en  el  bajo 
Amazonas  (Martius,  1843.  p.34). 

El  general  José  María  Obando.  en  su 
peregrinación  amazónica  para  eludir  la 
persecución  política,  vio  esta  fruta  en 
Mocoa  (Obando.  1880.  p.21)  y  la  vio  otro 
viajero  que  registra  para  ella  el  nombre 
indígena  jiri-kopú  (Rocha.  1905.  p.  190. 
204).  Unas  uvas  de  árbol  menciona  un 
conocedor  del  alto  Caquetá  desde  fines 
del  siglo  XVI  (Vargas  Machuca.  1 599. 
p.  107- 108). 

De  P.  cecropiifolia  se  ha  dicho  que  es 
muy  cultivada  por  indios  y  civilizados  en 
la  parte  occidental  del  Amazonas,  sobre 
todo  cerca  de  la  frontera  entre  Perú  y 
Colombia.  Abunda  en  las  vecindades  de 
Iquitos  (Ducke.  op.  cit..  p.lO). 

Pouroma  bicolor  tiene  seis 
subespecies  y  es  muy  similar  a  la 
anterior.  Una  de  las  especies  de  la 
región  oriental,  que  se  ha  tenido  como 
P.  sapidcL  fue  introducida  tardíamente 
al  occidente  colombiano.  Se  inició  su 
propagación  a  partir  de  1940  desde  la 
Estación  Agrícola  de  Palmira.  de  donde 
se  llevaron  semillas  y  plantas  a  la 
Estación  del  Ceüima.  en  1945,  En  este 
año  habia  también  ejemplares  en  la 
Estación  Agrícola  de  Armero  (Patiño. 
1947.  Mem..  26;  1945.  informe  sin 
publicar). 

Pourouma  cutmra  Standl.  & 
Cuatr. 

Cucura.  en  Venezuela  (Berg  et  al., 
op.  cit..  p.  147- 149). 

Esta  especie  crece  en  Colombia 
(Vaupés).  Venezuela.  Ecuador.  Perú  y 
Brasil.  El  primero  que  llamó  la  atención 
sobre  ella,  a  mediados  del  siglo  XIX.  fue 
un  botánico  inglés  (Spruce.  1908.  1. 
p.312.  339:  II.  p.359). 
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Pourouma  guianmsis  AnU. 

Pumma.  nombre  caribe  (Aublet 

1775.  II.  p.892-893). 
Yagrumo  sunsún,  en  la  Guayaría 
vcnc/olaiia.  donde  se  suele  usar 
para  sombra  (Willianis.  1942. 
p.182). 

Hay  dos  subespecies  de  esta  especie. 

Familia:  Juglandáceas 
Géneros:  Ccuya,  Jugkuis 

Ccuya  üUnoinensis 

(Wángeniih.)  K.  Koch 

(s  Cmfa  pecan  Engl.  &  Graebn.) 

Pecan;  pacana. 

Se  extiende  desde  Indiana.  Illinois  y 
lovreu  en  Estados  Unidos,  hasta  México 
(Saigent  1965. 1,  p. 177- 179;  Hortus 
TUrd.  1976.  p.830-831). 

No  lo  eullivaban.  auncjue 
aproveeliaban  el  fnito.  las  inbus  de  la 
región  mencionada  (Maurizio,  1932. 
p.210).  Las  primeras  referencias  que  los 
europeos  tuvieron  de  esta  especie  datan 
de  la  época  de  las  exploraciones  de 
espaf^oles  como  Cabeza  de  Vaea. 
Hernando  de  Soto  y  Vá/quez  de 
Coronado  (López  de  V'elaseo.  1971. 
p.83;  Oviedo  y  Valdés.  1959.  II.  p.l68). 
Un  gobernante  de  Louisiana.  hablando 
de  la  v^etaddn  arbórea  de  esa  región, 
cuando  toda\ia  era  española,  señala 
como  notables  el  árbol  o  laurel  de  cera 
(MyncoJ  y  los  pacanos,  de  los  cuales 
dice: 

'es  un  género  ÚB  nogal  dB  mis 
corpuiencia  que  eOos,  pem  en  madera  y 
hq^/riuysmwianlKOlIhaoesenet 

gusto  parecido  al  de  la  nuez,  más 

delicado  y  fino,  con  menos  partes 
aceitosas:  en  la  figura  es  diferente,  y  se 
parece  a  los  dátiles,  siendo  en  el  tamaño 


casi  Bl  mismo,  o  poco  menor  la  cáscam 
S8  muy  delgada  y  Usa,  sin  las 
escabmsidades  que  Uerte  la  nusi!' 
fUUoa.  1772.  p.116-117;  1944. 
p.97-96). 

El  nogal  blanco  o  pacana  lúe 
introducido  en  España  desde  Luisiana. 
Estados  Unidos,  y  se  cultivó  en  el 
Jardín  Real  de  Aranjuez,  cerca  de 

Madrid,  a  fines  del  sl^oXVni  (Herrera. 
1818.  II,  nota  325).  Parece  que  eti  los 
Estados  Unidos  las  tentativas  de  i  iillivo 
datan  de  mediados  del  siglo  XIX  (1846). 
La  especie  se  cultiva  en  San  Luis 
Potosí.  México  (Bukasov.  1930,  p.481). 

Abunda  más  y  es  más  corptdento 

en  la  parte  sur  de  Arkansas  y  al  este  de 
Texas.  "Muy  cultivada  en  los  Estados  del 
Sur,  con  variedades  seleccionadas,  por  sus 
vaSosas  nueces"  (Sargent.  loe.  cit.). 

Variedades  meforadas,  de  las  que 

fueron  seleccionadas  en  Estados 
Unidos,  se  introdujeron  en  la  década 
1940  1950  en  la  Estación  Agrícola  de 
Palmira.  en  Colombia.  No  se  adaptaron. 

Carga  ovata  (BfilL)  K.  Koch 

Shag-bark  (cascara  conchuda). 
Shellback-hickory  (cascara  lanuda). 

Se  encuentra  más  al  norte  que  la 
especie  anterior.  Se  conocen  de  ella 
unas  cuatro  variedades,  ta  nuez  es  la 
común  del  oometdo'  (Saiigent.  op.  cit. 
p. 183- 185). 

JugUuis  jamaicensis  C.  DC. 
Nogal. 

En  las  Antillas  eran  raros  los  nogales  y 
sólo  se  hallaban  en  los  altos  de  Cibao. 
en  Haití  (Casas.  1909.  p.38).  "Lanuezes 
comestible,  aunque  algo  indigesta" 
(Líogier,  1974.  p.572). 
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JugtoMts  neotropéca  Diels 

(=  Juglans  venezueiensis 
Manning) 

Tóete,  del  pun/alco,  srm'm  unos 
(Jijón  y  Caamano.  1940.  I.  p.328: 
1941.  n.  p.32):  del  quechua,  según 
otros  (Lira.  1945.  p.979). 
Nogal. 

Cedro  grande,  cedro  negro  (Pérez 
Aibeláez.  1956.  p.750). 

Manning  (1960.  p.1-26)  describe  la 
especie  e  informa  sobre  la  denominación 
de  tota  en  que  aparece  su  nombfe  como 
catalogador  (op.  dt.  p.8-11). 

Nuevo  Reino  de  Granada 

Los  primeros  dalos  los  trae  Fray 
Gaspar  de  Porto  Alegre  en  cránica  de 
1571  sot»ne  el  Nuevo  Reino: 
'Asimismo  hay  cedros  y  nogales 
oKyeeIres  en  el  campo,  que  llevan  frutas 
aunque  seca.  Son  tan  encarceladas  las 
nueces  y  apretadas,  que  no  se  puede 
sacar  provecho  dellas;  asi  para 
fnoscadBS  son  n^ons  yotóos»  cono  se 
hacen.  La  fnadara  es  nagfa  como  ta  da 
acá  [E^jaña^  potque  aon  grandae  y 
gruesos" 

(RGNG.  1983.  p.l06J. 

Se  refería  tal  vez  a  las  tierras 
templadas  y  frías  un  famnista  a 
principios  del  siglo  XVn  cuando  deda 
que.  por  descuido,  no  lu^  nogales: 
pensaba  probablemente  en  los  árboles 
europeos  (Simón.  1953.  IV.  p.321). 
Nogales  nativos  sí  los  había  y.  aunque 
no  se  habla  de  aprovechainienio  de  sus 
frutos  sino  de  su  madenu  figuran  en 
una  enumereudán  de  mediados  del 
siglo  XVm  (Oviedo.  1930.  p.35). 

La  relación  descriptiva  de  I^  Palma 
de  los  Muzos,  en  1581,  habla  de  las 
frutas  nativas  asi: 

tiogalas  ay  en  abundancia  an  algunos 
montas  £J  la  madan  dastaa  es  cono  te 


da  &paña  y  así  pueda  aank;  dffaréndaae 
lafnjtaensermástíaaaydurada 

despedir  de  su  casa  ícasca'^]  y  no  Uane 
en  la  caxa  aquellos  apartamientos 
quarteados  que  las  hotras  [,]  hacese 
destas  verdes  buena  conserva" 
(Mitorre.  1919.  p.l23). 

También  la  relacián  de  lUnidad  de 
los  Muzos,  en  1582,  menciona  nogales  y 

robles  entre  los  árboles  silvestres 
(Morales  Padrón,  19.^H,  p.606).  En 
Mariquita  comió  touetes  (toctes?)  nativas 
un  misionero  en  la  sexta  década  dd  siglo 
XVm  (Serra.  1956. 1.  p.8Q. 

A  este  cedro  negro  quizá  se  refiera  el 
protoguaquero  Aranfío  cuando  da  cuenta 
de  haberse  sacado,  de  sepulturas 
indígenas  del  Quindio  y  de  Toro  (Valle), 
pilones  y  po2nielos  con  la  madera  todavía 
fresca  (Arango  C.  1927?  p.l39.  160, 
169). 

De  la  Cordillera  Central  de  Colombia 
y.  concretamente  de  la  región  del 
Quindio,  es  una  referencia  de  fines  del 
periodo  ocdonial  sobre  la  esdsCencia  de 
nueces,  castañas  y  bellotas  (Cain|X>  y 
Rtvas.  1803.  p.29). 

Jindes  ecuatoriaiea 

La  relación  de  San  Luis  de  Paute,  de 
1582.  habla  de  'ifiogalaa  da  laa 
ancaiceMaa  antíguamaftía  pnduoídaa  en 
este  Uaná*  (Espada.  1965.  II,  p.273).  En 

la  misma  época,  en  San  Francisco 
Puelensi  dr\  Azo^íue.  había  unos  pocos 
noj«alrs  nali\t)s  (Ibid..  p.277).  Nogales 
"más  grandes  que  los  de  Castilla  "  también 
se  enumeran  entre  las  frutas  de 
Caflaribamba  (fbid..  p.284)  y  de  Lqja 
(Ibid..  p.294).  Se  usaba  la  madera  en 
ebanistería  (Compte.  1885. 1.  p.l0). 

Nueces  encarceladas  había  en 
Valladolid.  oriente  ecuatoriano,  a 
principios  dei  tercer  cuarto  del  si^o  XVI. 
según  la  retadún  de  Juan  de  Salinas 
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(Espada.  1897.  IV.  p.Lxxix).  Un 
geógrafo,  a  mediados  dd  ^g|o  XDC. 
encontró  muchos  nogales  en  las 
cercanias  de  Baeza  (VlUavlcencio.  1858. 
p.403). 

£n  la  parte  interaiidiiia  de  Ecuador 
y.  bajo  el  nombre  de  tocto,  señálase 
esta  especie  de  Jusfions  a  mediados  del 
si^o  XVm.  tanto  en  él  rubro  de 

maderas  como  en  d  de  fruta'-  f^/f  lasco. 
1927.  I,  p.55.  77).  Ese  nombre-  subsiste 
en  Ecuador  y  en  el  depailamcnlo 
colombiano  de  Nariño.  üno  de  los 
producios  típicos  de  la  ciudad 
ecuatoriana  de  Ibarra  es  la  nogada 
hecha  con  la  almendra  de  dicho  árbol. 
Bajo  la  gyafia  logte'.  del  quechua 
quiteño,  un  autor  habla  ele  "lo  grato  de 
su  nuez"  \  dv  las  pretendidas  virtudes 
medicínales  de  las  hojas  (Cordero, 
1950.  p.  146- 147). 

Perú 

A  las  nueces  encarceladas  y 
silvestres,  sin  especificar  el  lugar  de 
Indias,  se  refiere  Acosta  en  1590 
tAcosta.  1954.  p.  119- 120).  Cobo 
distingue,  ciertamente,  el  nogal  de 
Perú;  describe  el  áitx>l  y  el  fruto, 
estableciendo  las  diferencias  que 
guarda  con  el  nogal  europeo,  tanto  en 
el  uso  de  la  madera  como  en  el 
consumo  del  fnilo,  del  cual  afirma: 
"no  comen  de  orúinano  estas  nueces 
Sino  los  muchachos;  sotamerOe  tos 
pintores  las  estiman  por  ei  aceita  que 
sacan  de  eBas;  y  también,  cuanto  están 
verdes,  se  haca  de  etías  muy  regalada 
conserva" 

(Cobo.  1891,  II,  p.58;  1956.  I, 
p.256-257). 

El  nogál  peruano  se  empezó  a 

cultivar  en  los  alrededcnres  de  Lima  a 
principios  del  último  cuarto  del  siglo 
XVlll.  como  esencia  forestal  (Ruiz, 
1952,  I.  p.8). 


La  madera  de  esta  especie  de 
Juglans  ha  sido  una  de  las  más 
apetecidas  para  muebles.  Las  primeras 
referencias  sobre  el  particular  se 

encuentran  en  las  relaciones  de  Quito  de 
Salinas  Loyola  (1577).  la  de  Lí\  Palma 
(1582)  y  la  de  Tunja  (1610),  como  consta 
en  Tórres  de  Mendoza  (1868.  K.  p.399). 

Durante  el  siglo  XX  se  propago  esta 

especie,  con  fines  de  reforestación,  en 

Venezuela.  CoUmil)ia  y  P^cuador:  pero  no 
se  ha  hecho  ninguna  selección  respecto 
al  fruto. 

FamiUa:  Cactácea» 

Géneros:  Acanthocereus, 
Hylocereus,  Seleniccreus. 
Stenocereus,  Opuntía,  Pereskia 

Acanthocereus  tetragonus  (L.) 
(=  Acanthocereus  pitajaya 
(Jacq.)  Dug.  ex  Croizat) 
(=  Acanthocereus  pentagonus 
(L.)  Biitt  &  Rose) 

Este  género  comprende  unas  siete 
especies  y  su  dispersión  geográfica  es 
amplia  (Britton  et  al..  1963,  p.  121- 126). 
El  fruto  es  rqfo  y  espinoso. 

Hylocereus  ocamponis 
(Solm.  Dyck]  Britt.  &  Rose 

Hylocereus  undatus  (Haw.) 
Britt.  ft  Rose 

Hay  18  esperícs  de  ambos  géneros  en 
Antillas.  México,  América  Central  y  norte 
de  América  del  Sur  (Britton  et  al.,  op. 
cit,.  p.  183-195).  El  Iruto  es  rojo,  con 
láminas  foUáceas  y  pulpa  blanca. 

Seíeniceretis  spp. 

Pitaya,  pitahaya,  pitajaya,  nombre 
de  oriueii  desconocido,  al  parecer 
antillano  (Tejera.  1951.  p.405-406: 
Henriquez  Ureña,  1938.  p.l21). 
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Comprende  el  género  unas  16  especies, 

distribuidas  en  México.  Antillas  y  norte 

de  América  del  Sur:  hay  una  en 
Argentina  (Brltton  et  al.,  op.  cit. 
p.  197-2 10). 

Se  ha  aplicado  a  otias  cactáceas.  La 
pitahaya  que  se  vende  en  Módco  es 
distinta  en  fonna.  tamaño  y  color  a  la 
conocida  en  Colombia. 

Por  la  diliciillacl  rio  <  oikk  cr  'a 
especie  a  que  se  están  reliriendo  los 
autores  en  cada  caso  y  en  vista  de  ia 
gran  dispersión  geográfica  de  algunas 
de  ellas,  se  tratan  estos  fin  tales  en 
orden  geográfico. 

México 


Originaria  de  México  y  Guatemala 
la  considera  un  autor  del  siglo  XVI 
(López  Medel  1963,  p.284). 

Antillas  mayores 

AM  se  eaqpfresa  Pedro  Mártir  de 
Angleria,  a  principios  dd  sigUo  XVI.  de 
la  pitahaya:     tnÉo  es  de  grande  como 

la  manzana,  y  colorado  por  dentro  y  por 
fuera"  (ATüíleria.  1944.  p. 454-455). 
También  era  colorada  la  (jue  ronoein  el 
benemérito  B.  de  las  Casas  en  Santo 
Domingo  (Casas,  1909.  p.32).  Oviedo 
no  las  menciona  en  1526  pero  en 
1535  sf  lo  hace,  y  distingue  las 
variedades  morada  y  amarilla  (Oviedo 
y  Valdés  1959.  I.  263-264,  lám.  3. 
iOg.  9J. 


Una  relación  sobre  Yucatán  dice: 
fiay  unos  cardos  muy  esphosos  y  feos, 
y  crecen  a  tmios  siempie  pegadoe  a 

otrxjs  ártxAes.  revueltos  con  e/Xos.  Estos 
llevan  una  fruta  cuya  corteza  es  colorada 
y  semejante  algo  a  la  hechura  de  la 
alcachofa  y  blanda  de  quitar  y  sin 
ninguna  espina.  La  carne  que  dentó 
tiene  es  blanca  y  nena  de  muy  pequeños 
granoenegraa.  EsdutoeydeBoadaa 
maravUla  y  aguanosa  que  se  rteshace  en 
la  boca:  cómese  a  ruedas  como  naranjas 
y  con  sal.  y  no  hallan  los  indios  tantas  por 
los  montes  cuantas  comen  los 
españolesr 

(Landa,  1938.  p.244-245). 

Los  que  comentan  el  pasaje  siñaden 
que.  en  Idioma  maya,  esta  fruta  se 
llama  chacoub. 

Ou/Otemalti 

Dice  un  autor  que  en  Atitlán, 

"pitahayas  hay  muchas,  que  sólo  por 
junio,  julio  y  agosto  fructifican;  es  muy 
exquisita  fruta  en  el  color  admirable  de  su 
hollejo  y  en  el  gusto,  delicadeza  y 
sanidad  de  su  pulpa  interior' 
(Fuentes  y  Guzmán,  1972.  II.  p.42). 


Algo  confusa  es  la  descripción  que 
trae  la  rdadón  de  Puerto  Rico  de 
1582: 

"...  a  su  hechura  [de  la  piña¡ha^un 
cardón,  y  hecha  una  fruta  encamada 
que  tiene  pepitas  muchas;  la  carne  es 
blanca;  saben  las  pepitas  a  mastuerzo; 
esmuy  fresca,  no  hace  daño:  es  tan 
grande  como  una  grande  pera;  llámase 
e^  fruta  pUahaya  lengua  de  ¡ndiosT 

(I^atorre.  1919,  p.47:  ^iriquez, 
1960.  p.131). 

El  mastuerzo  de  la  comparación  es 
la  crucifera  española  Lepidium  sativum 
L.:  las  hojas  se  utilizan  como  verdura  y 
las  semillas  son  oleaginosas  (Sánchez- 
Monge.  1981.  p.l70). 

Patuuná 

Un  residente  en  él  istmo,  en  la 
segunda  década  del  siglo  XVI.  dice  que 
en  la  provincia  de  Cueva  habia 

"cardones,  en  que  nascen  las 
pitahayas,  cardones  de  los  altos  e 
derechos,  mayores  que  lanzas  de 
armas,  cuadrados  y  espinosos,  que  los 
cristíanos  llaman  cirios..." 
(Oviedo  y  Valdés.  1959.  m.  p.328). 
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VenesueUi 

En  Mérida.  Venezuela,  a  mediados 

rirl  siíílo  XVI,  cuando  entraron  por 
primera  vez  los  espiiñoles.  la  pitahaya 
era  fruta  conocida  de  los  indigenas 
(Aguado.  1957.  II.  p.201j.  También  las 
píta-tialas  se  mencionan  en  la  relación  de 
Tocuyo  de  1578  (Aréllano  Moreno,  1964, 
p.l54).  Alfas  tardías  son  las  referencias 
sobre  Coro,  donde  la  pitahaya  y  otras 
cactáceas  constituínn  la  ¡)redilección  de 
los  Indígenas  {Altola^Liin  e  y  Duvale. 
1908,  p.210).  £n  Caracas  había  un 
piíc^cajo  de  cardón  (Marón  en  Arellano 
Moreno.  1970,  p.437).  Era  también 
vernácula  en  Maxigarlta,  según  uno  de 
los  mejores  conocedores  y  apologistas  de 
dicha  isla  (Castellanos.  1955.  1.  p.593). 
No  lo  era  menos  en  la  cuenca  del 
Orinoco  (Vázquez  de  Espinosa.  1948, 
p.58). 

Huevo  Reino  de  Qranada 

Se  señalan  pitahayas  ciiirr  las  Initas 
dr  esta  rt'tiión  a  lai/  dt-  la  coiujuisla 
(Oviedo  y  Valdes.  1959.  III.  p.  1  lü.  125)  y 
después  de  ella  (Oviedo.  1930,  p.43). 

El  misionero  Serra  vio  la  pitahaya  en 
el  valle  del  Magdalena  a  mediados  del 
siglo  XVIII:  la  llama  también  gigantón. 
En  otro  lugar  habla  de  la  pitahaya 
gigante  de  Paicol  (Serra.  1956,  I.  p.l08. 
317).  Pitahayas  moradas  había  en  Arma 
(Cieza.  1984, 1,  p.29). 

Infonnes  de  Cali  de  1808  dan 
detalles  de  interés  sobre  el  j^artiínlar: 
"Hay  silvestres  en  los  montes  las  que 
llaman  pitahayas,  cuyo  color  rop  arrebata 
ta  vtola,  no  así  el  gtáloat  paladar,  porque 
no  es  muy  grato.  De  contrario,  la  blanca 
ajitívsxia,  amarilla  de  color  de  caña,  su 
corteza  cubierta  de  espina  rubia  que  con 
facilidad  se  desprende  cuando  está  en 
sazón,  es  de  suavísimo,  delicado  gusto, 
con  kt  excstoncte  de  que  s/  sus  pepitas, 
poco  mayoms  que  las  del  Ngo,  ae 


mastican  cuidadosamente,  purgan  con 
benignidatr 

(Arboleda.  1928.  p.629-630). 

Holton  vio  en  San  Marcos,  arriba  de 
Vijes.  ima  caclácea  semejante  a  la 
pitahaya  amarilla,  sobre  la  cual  da 
pocos  datos  (Holton,  1857,  p.525). 

Ecuador,  Perú  y  BáUola 

Un  \1ajcro  encontró  pitajayas  en 
Coa(|iu  s.  ( osta  ecnaloriana.  en  1617 
(Herrera  y  Montcmayor  en  Vargas 
Ugaite.  1947.  p.70.  83). 

Cobo  dormitó  un  poco  al  describir 

las  cactáceas.  En  algunos  pasajes  de  su 
obra  da  la  impresión  de  considerar  la 
pitahaya  (  omo  iVnlo  de  cualquier  planta 
de  esta  lamilla;  en  otro  se  refiere  sólo  a 
la  que  producen  los  cardones 
columnares.  Distingue,  sin  embaigo.  las 
dos  variedades  amarilla  y  colorada 
(Cobo.  1890.  1.  p.449:  1956.  I.  p.201. 
204  205).  Agrega  que  con  pitahayas  SC 
apedreaban  los  peruanos  en  las 
ceremonias  del  mes  camay  (Ibid..  1895, 
IV.  p.l04).  Otro  infimnante  llama 
también  pitahaya  grande  lo  que.  s^ún 
su  descripción,  sería  un  cardón  [Cereus 
o  Stcnocereus)  y  a  la  verdadera  pitahaya 
le  dice  pequeña  (Velasco.  1927, 1.  p.75). 

No  se  sabe  a  qué  es|>ecie  se  llamaba 
pitahaya  en  la  re0ón  de  los  maynas  en 
el  siglo  XVm.  El  misionero  Pablo 

Maroni,  luego  de  describirla,  agr^aí 
. .  esta  fruta  se  halla  en  las  cabeceras 
del  Ñapo,  cerca  de  Archidona.  En  el 
mismo  Marañón  aun  no  la  he 
encontrado".  El  comentador  agrega 
que  la  hay  en  Borja  y  en  La  T^agima 
(lufaroni,  1889.  p.ll6). 

Dos  \iajeros  reiíistran  pitahaya  en 
dííerenles  localidades  de  Boli\1a.  El 
primero  dice:  "En  Santa  Cruz  las  ponen  en 
las  huertas  y  en  las  maderas  que  skven  de 
cerno  a  los  conaies'  (Boso  en  Valdizán  et 
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al.,  1922.  m,  p.364:  D*Orbigny.  1945. 
m.  p.l098.  1128).  Las  llamiidaft  así  en 

ese  país  serían  HyUxerens  y  Mplocactusi 
una  de  estas  últimas  es  de  frutos 
amarillos  (Carderías.  1969.  íi.230  2:UJ. 
Eiste  mismo  autor  presenta,  con  sus 
nombras  Indígenas,  otras  12  especies  de 
cactáceas  comestibles  (Ibld..  p^23-236). 

Stenoccreus  spp. 

Stenocereus  griseus  (Haw.) 
(=  LcuiLLueocereLLS  griseus 
(Haw.)  Br.  &  Rose) 

Datos,  dados,  en  Venezuela  (Plttler. 

1926.  p.l89.  390). 

Caduchi  (la  iniia).  brevas,  higos  de 
cardón  (véase  adelante). 

Hay  unas  21  especies  de  este  género  al 
sur  de  Ailzona.  en  Cuba  y  en  América 
del  Sur  (Brltton  et  al.,  op  dt,  p.85-103. 

La  primera  referencia  sobre  los  datos 
de  Vene/líela,  dilereiiles  de  ios  cardones 
comunes,  la  obtuvo  Oviedo  del  obispo  de 
San  Juan  de  Puerto  Rico,  que  lo  halrfa 
sido  de  Venezuela,  Rodrigo  de  Bastidas, 
hi)o  del  fundador  de  Santa  Marta: 

". . .  dice  que  allá  es  muy  buena  fructa  ta 
que  llevan  o  producen,  la  cual  llaman 
dacto,  e  críanse  cerca  de  la  costa. . .  e 
dan  una  fructa  en  seis  meses  del  año,  e 
convenzan  por  abfH  O  mayo,  ees  del 
grandor  de  una  manzana  mediana  este 
fnKto.  e  toda  la  corteza  cubierta  de 
espinas:  e  quítansela.  o  lo  de  dentro  es 
de  comer,  e  cuasi  como  pitahaya;  pero 
ésta  es  mGpr  en  el  sabor" 
(Oviedo  y  Valdcs.  1851,  1,  p.312; 
1959.  I.  p.264-269. 

Los  datos  se  nombran  entre  las 
frutas  vernáculas  de  Tocuyo  (iVicllano, 
1964.  p.l54:  Allolaunim-  v  Duvale. 
1908.  nota  159).  Aquí  se  separan  los 
informes  de  las  brevas  y  de  los 
guanarigies.  Otra  localidad  donde  se 
mencionan  es  Maracalbo  (Arellano 


Moreno,  op.  dt.  206:  Castellanos,  1955, 
n.  p.42).  En  Coro  también  existían 
cardones  (Castellanos,  op.  eit  .  II  p.28) 
y  una  relación  del  sitólo  XVllI  habla  de 
datos,  brevas  y  guanarigies  (Altolaguirre  y 
Duvale.  op.  cit.,  p.210).  El  mismo 
documento  alude  a  las  brevas  y  datos 
de  Cannra  (Ibid.,  p. 173- 174). 

Dice  la  relación  de  Barquisimeto  de 

1579: 

" . .  (tienen)  unos  ártx)les  que 
comunmente  se  llaman,  cardones  de 
ramas.  Y  estas  ramas  espínoeas,  que  no 
Sevan  bofas  sino  eoiamentB  e^^inas,  y 
muy  espesas,  de  manera  que  no  se 
puede  tomar  con  la  mano  y  son  tan 
largas  como  una  aguja  y  otras  menos;  y 
estos  árboles  (que)  serán  del  altor  de 
una  lanza,  y  unos  más  y  otros  menos, 
üevan  dos  maneras  de  frutas.  La  una, 
como  ciruelas  de  moteen  la  hechura  y 
en  la  cantidad  mucho  mayor,  y  ah 
cuesco;  son  dulces  ai  comer  (y)  tienen  el 
meollo  que  parece  a  manera  de  pepitas 
de  carne  de  higo.  Llámenla  en  lengua  de 
ináo:  caduchi,  que  nosotros  llamamos 
brma.  La  otra  fruta  se  Sama  en  lengua  de 
indto.<iaítD.  y  ese  mismo  nombra  le 
damoe  nosotros.  Esla  ñuta  es  redonda, 

poquito  mayores  que  limas,  y  como  limas 
nacen  cubiertas  de  espinas  como  cuero 
de  enzo,  que  no  las  pueden  tocar:  y 
estas  espinas  les  duran  hasta  que  esta 
fruta  eslá  madura,  que  la  van  a  coger. 
Cógese  con  una  vara  del  tamaño  da  una 
aguijada  con  tras  ga/tas  que  están 
añadidos  a  la  vara  y  en  aquellos  tres 
gajos  cogen  la  fruta,  y  echan  hacia  arriba 
un  poco  y  de  esta  manera  la  arrancan  y 
la  traen  asida  entre  los  bes  gajitos.  Y  las 
espinas  que  tiane  esta  fiyta,  estando 
madura  (y)  tocándúla  conunpatUo,  luego 
se  caen.  Es  gustosa  de  comer  porque 
toca  en  dulce.  Tienen  lo  de  dentro  como 
un  higo  muy  maduro.  Mantiénense  con 
esta  fruta  muchos  naturales  y  ésto  en  el 
tiempo  que  ellas  vienen.  Hacen  también 
de  esta  Ma,  bebida,  por  haber  mucha 
cantidad  de  estos  cardones,  y  estos  no 
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se  siembian  porque  no  son  pam  eSo  sino 
que  son  árboles  süvBstms,  y  es  átbol  de 
poce  vara.  )^ene  a  madixar  e^  huta 
por  ^  mes  cte  marzo  y  abr^,  conforme  a 

como  acude  el  tiempo  de  las  aguas,  más  | 
o  menos.  Otras  veces  dura  esta  fruta  en 
pasar  su  tiempo,  dos  o  tres  meses.  La 
madera  no  vale" 

(ArdOano  Moreno,  1964.  p.  193-194). 

No  se  sabe  cuál  de  ellos  sea  d  que 
figura,  en  la  parlo  oriental  de 
Venezuela,  con  los  nombres 
cumanagotos  de  ocoyop.  macuaochapa  y 
acrori  (Ruiz  Blanco.  1892,  p.21.  22). 
Para  la  Guajira  y  Santa  Marta  se  habla 
también  de  cardones  (Castellanos.  1955. 
n.  p.59-60.  433). 

La  utilidad  de  \os  cardones 
eolumnares  en  construcción  es 
conocida  en  la  península  de  Guajira.  Ha 
Sido  muy  comt!bi  en  el  Valle  del  Cauca 
d<»ide.  más  que  por  el  fiuto.  se  han 
usado  los  cardones  para  setos  vivos  o 
barreras  en  los  linderos  de  las 
propiedades. 

Opuntia  elatior  Mili. 

Comoho,  comojón  (Pittier.  1926. 
p.189.  390). 

La  sitíuiente  información  fue  obtenida  I 
del  obispo  RodriLío  de  IliisUdas.  junto 
con  la  referida  sobre  los  datos: 
'Esta  ñucta,  y  £ujn  el  carúo  en  que 
nasce,  se  Sama  comoho  en  la  provincia 
de  Venezuela,  e  es,  mondándoto,  como 
una  mora  Tiene  buen  sabor  e  en 
aquella  tierra  los  indios  riacen  vino  desta 
fructa  de  estas  tunas:  pero  este  comoho 
es  más  sabroso  mucho  que  las  tunas,  y, 
como  es  dicho,  esBna/ede  tunas,  sino 
que  son  menores  que  las  desta  isla,  e 
mejor  sabor  Y  el  vino  que  es  dicho,  es 
tinto,  de  la  color  de  vino  tinto  de  uvas" 
(Oviedo  y  Valdés.  1959,  1,  p.267). 


En  Tocuyo  en  1578  habia  'tunas,  por 
otro  nombre  comochos"  (AréUano  Moreno. 
1964.  p.l54). 

Opuntia  Jicus-iMtdica  (LO  Aliller 

Nochtie,  nochtli  (Molina.  1944.  Voc. 
72v.:  Róbelo,  s.f..  p.435-436). 
Tuna,  tainismo  generalizado  en 
América  dd  Sur  fTefera.  1951, 
p.423  424:  Henilquez  Ureña.  1938. 

p.l03.  1  12). 

Kri  México,  luna  se  aplica  solamente 
al  li  lUu  porque  la  planta  se  llaiiia 
nopaL 

Un  médico  que  conoció,  comió  y  usó 
las  timas  con  sus  pacientes  en  México, 
gasta  largos  párrafos  tratando  de 
explicar  que  la  fruía,  siendo  diurética, 
era  al  mismo  tiempo  astringente:  lo 
último  lo  atribuye  a  los  granillos.  Loa  la 
firuta  como  una  de  las  excelentes  en 
esas  tierras  (Cárdenas.  1945.  p.l27- 
131).  Otro  autor  que  escribe  sobre  cosas 
de  México  distingue  las  tunas  de  comer 
de  las  de  cochinilla  (Cervantes  de 
Salazar.  1971.  L  p.ll7). 

Oviedo  describe  minuciosamente  la 
tuna,  que  se  usa  en  las  Antillas,  desde 
el  principio  de  la  colonización,  para  seto 

y  barda,  quizá  continuando  ima 
costumbre  indígena.  Hé  aquí  cómo 
relata  el  cronista  mayor  de  las  Indias, 
en  el  siguiente  episodio  que  bien  podía 
figurar  en  la  literatura  picaresca,  la 
primera  experiencia  que  tuvo  de  la  firuta 
y  sus  efectos: 

"El  año  de  mili  e  quinientos  e  quince, 
viniendo  yo  de  la  Tierra  Firme  a  esta 
cibdad  de  Sancto  Domingo,  después  que 
me  desembarqué  en  el  fin  de  esta  isla 
Española,  viniendo  por  b  provincia  de 
Xaraguá,  venían  en  mi  compañía  el 
friloto  Andrés  Niño  e  otros  compañeros;  y 
como  algunos  dellos  eran  más  pláticas 
en  la  tierra  que  yo,  e  conoscían  esta 
fructa,  comíanla  de  buena  gana,  porque 
en  el  campo  ItaHábamos  mucha  deVa. 
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E  yo  comencé  a  les  hacer  oompañfa  en 
elmanjea;  e  comí  algunas  deltas,  e 
supiéronme  bien,  y  cuando  fue  hora  da 
parar  a  comer,  apeamonos  de  los 
caballos  a  par  de  un  rio.  en  el  campo,  e 
yo  apartóme  a  verter  aguas,  e  onne  una 
gran  cantídad  de  verdadera  sangre  (a  lo  , 
queamfmepafBacfa),yaúnnooeé 
verter  lama  cuanta  pudbra  o  me  pedía  la 
necesidad,  pensando  que  se  me  poM 
acabar  la  vida  de  aquella  manera: 
porque  sin  dubda  creí  que  tenia  todas  las 
venas  del  cuerpo  rompidas,  e  que  se  me 
habla  k/o  la  sangre  toda  a  la  ¥^iga, 
como  hombre  ein  experiencia  de  la 
hutía,  e  que  tan  poco  afcanzato  a 
entender  la  compusición  e  orden  de  las 
venas,  ni  la  propriedad  de  las  tunas  que 
había  comido.  E  como  quedé  espantado 
e  se  me  mudo  la  color  por  mi  miedo, 
Segóse  a  mí  el  Andrés  Niño  (el  cual  lúe 
aifuelpKoto  que  eeperdfá  después  en  la 
mar  del  Sur,  en  el  descubrimiento  del 
capitán  GUI  González  de  Avila,  como  se 
dirá  en  su  lugar),  el  cual  era  hombre  de 
bien  e  mi  amigo,  e  queriendo  burlar 
conmigo,  dtjome:  Señor,  paresceme  que 
leñéis  msáaootar.  ¿Qué  tal  oesemfy? 
¿Duéleos  algor  Y  esto  dédalo  él  tan 
sereno  e  sh  Meradón,  que  yo  creí  que, 
condoliéndose  de  mi  mal.  decía  verdad. 
Respondíle  así:  'A  mí  no  me  duele  nada; 
mas  daría  yo  mi  caballo  e  otros  cuatro 
por  estar  en  Sancto  Domingo  e  cerca  del 
licenciado  Barreda,  que  es  gran  médico; 
poique  sm  dubda  yo  dsbo  de  tener  rolas 
cuantas  venas  tengo  en  el  cuerpo'.  E 
didho  esto,  él  no  pudo  encubrir  más  la 
risa,  y  porque  me  vido  en  congoja  (y  a  la 
verdad  no  era  poca),  replico  riéndose: 
Señor,  no  temáis:  que  las  tunas  hacen  , 
que  penséis  eeo,  y  cuando  toméis  a 
orinar,  será  menee  turbia  la  orina  con 
muda  parte,  y  a  la  segunda  o  teroem 
vez,  no  habrá  nada  deso  ni  habréis 
menester  al  licenciado  Barreda  que 
decís,  ni  habrá  causa  que  déis  los 
caballos  que  agora  prometíades  '.  Yo 
quedé  consolado  y  en  paite  curado, 
aunque  no  dd  todo,  hasta  que  enbB  los 
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de  ta  compañía  vi  que  habla  més  novicios 
espantados  de  la  misma  manera,  y  que 

estaban  en  el  mismo  trabajo.  Y  desde  a 
poco,  vimos  por  la  experiencia  que  Andrés 
Niño  decía  la  verdad:  e  yo  me  hallé  tan 
ufano  como  si  hobiera  salido  del  mayor 
peligro  deete  mundo,  porque  nunca  deeée 
morir  con  nombre  de  gula,  ni  como 
vldoeo,  antes  mudias  veces  dejé  de 
comer,  teniendo  grande  nescesidad.  por 
no  comer  algunas  cosas  que  he  visto  en 
estas  partes  que  comían  otros  hombres  " 
(Oviedo  y  Valdés.  1851.  1.  p.313- 
314;  1959.  I.  p.266-267). 

El  mismo  efecto  indica  otro  autor, 
quien  dice  que  las  blancas  se  llamaban 
ochitG  en  Nicaragua  (Casas.  1909.  p.33, 
153).  Un  tercero  menciona  las  tunas 
domésticas,  las  silvesues  y  las  de  grana 
CAcosta.  1954.  p.  117-1 18). 

JEÍ  uso  para  bardas  está  bien 
documentado  en  un  acta  del  cabildo  de 

La  Habana,  de  fecha  28  de  enero  de 
1554,  con  niedicias  de  buen  gobierno: 
"E  asimismo,  porque  algunas  calles  no 
estén  tan  lynpias  oomo  conbyene,  e 
asyrdsmo  muchas  casas  de  este  pusbto 
están  batdedas  de  tunas  en  mucho 
perjuycyo  e  lynpiesa  de  las  calles  y  en 
gran  daño  de  la  gente  de  a  caballo, 
porque  se  podryan  mancar  en  ellas. . . " 
(Millares  y  Mantecón.  1955.  111. 
p.68  y  lám.  XXXV). 

Según  Gage,  quien  conoció  en  México 

los  higos  o  nuchtii.  los  espartóles  ya 
empezaban  a  hacerles  más  caso  que  los 
indíííenas.  y  los  cultivaban  y  mejoraban. 
Cuenta  él  la  alarma  de  los  primeros 
conquistadores  por  los  efectos  de  la  finita 
en  la  orina.  Se  hadan  ellos  burias, 
envolviendo  firutos  en  servilletas  para  que 
los  incautos  se  pimzaran  los  labios 
(Gage,  1946.  p.81-82J. 

Dampier  los  uso  en  Realejo,  puerto 
de  la  costa  occidental  de  Nicúagua.  y  da 
cuenta  dd  efecto  indicado  en  la  <Mrina 
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(Dampier,  1927,  p.  156-157).  Referencias 
confusas  dan  los  autores  sobre  el  peral 
espinoso  en  Panamá  (Coreal.  1722. 
Amst.  I.  p.417:  Wafer.  1888,  p.34). 

Tunas  de  dos  siicru  s  se  hallal^ati  en  | 
la  costa  ecuatoriana,  sector  de  l'uerto 
Viejo,  a  la  llegada  de  los  españoles,  las 
unas  blancas  y  de  tan  singular  sabor,  que  S9 
tíene  por  huta  gustosa'  (Cieza,  1984. 1,  p.2. 
68).  En  esa  misma  región  habla  una 
"especie  de  higos  pequeños,  llenos  de 
espinas,  llamadas  tunas,  que  se  hallan 
también  en  otros  países  como  Nicaragua, 
Guatemala,  y  en  toda  la  Nueva  España' 
(Benzonl,  1572.  p.l64). 

Eran  frutas  familiares  a  los  pueblos 
costeros  del  Peni  y  están  representadas 
en  varias  obras  de  arte  (Yaeoviett  et  al., 
1934.  p.3 17-322.  figs.  320  y  321).  Cobo 
da  una  minuciosa  descripción  de  ellas  y  > 
detalla  muchas  clases  (Cobo.  1890. 1. 
p.441-444:  1956.  I,  p.201-202).  | 

I^is  timas  fiiíiiran.  con  ese  v  con 
otros  nonilires,  en  alunnas  relaciones 
gcográiicas  corrcspontiientes  al  callejón 
interandino  ecuatoriano,  a  principios  del 
Último  cuarto  dd  siglo  XVI: 

-  en  Paute  se  habla  de  unas  güilas 

que,  por  la  vaga  descripción 
hecha,  conesponden  a  la  planta  i 
aquí  mencionada;  ' 
en  Pueleusi  se  mencionan  como 
higos  de  la  tierra;  | 

-  en  Leoquina  y  Pacabamba.  ¡ 
como  tunas  (Fspada,  1897.  III. 
p.l69,  175.  180): 

en  Cañaribainha  se  les  da  el 
nombre  de  cachañaros  a  las 
tunas  de  cochinilla  Qbid..  180): 
según  documentos  posteriores,  | 
en  Plllaro  frutas  no  ha  ningurm, 
sino  unos  Ngos  que  Haman  de  la 
tierra",  así  como  en  Guanando  y 
en  Penipr  (Toncs  de  Mendoza, 
186b.  IX.  p.45y.  476.  478). 


Tunas  de  carne  roja  y  de  carne 
blanca  habla  en  la  segunda  mitad  del 
siglo  XVIII  en  la  parte  andina  dd 

Ecuador:  las  mejores  eran  las  de 
Ambato  (Velasco.  1927. 1.  p.77). 

En  Chuquimayo.  localidad  peruana, 
habfa  en  el  ^o  XSHl  "tunas  de  oomeE^. 
llamadas  ubicaes  (Espada.  1965.  in. 
p.l86:  Yacovleffetal..  1934. 
p.3 17-322). 

No  se  ha  \'isto  mencionada  la  tuna 
en  la  cuenca  del  Cauca,  losa  central,  en 
los  documentos  correspondientes  al 
sl^o  XSn  aunque  en  1651  abtmdaban 
tanto  cerca  de  Cali,  que  habían  invadido 
las  calles  de  la  ciudad  y  d  caltfldo  se  vio 
precisado  a  diciar  medidas  para  su 
erradicat  ion  Finiré  las  frutas  de  la 
tierra  se  considenui  allí  en  1808  "higos 
de  tunas  de  penca"  (Arboleda,  1928. 
p.l23,  629).  En  cambio.  Santa  Fe  de 
Antioqula  estaba  rodeada  de  tunales 
(Pledrahlta,  1942.  m.  p.l49). 

Uis  timas  se  mencionan  en  la 
relación  de  Tunja  de  1610  (Torres  de 
Mendoza.  1868.  IX.  p.400).  Allí  y  en 
Sogamoso  los  primitivos  habitantes 
apaleaban  sobre  tunas  a  los  culpables 
de  cierios  deUtos  (Simón.  1953.  n. 
p.299). 

Higos  de  tuna  y  de  cardón  aparecen 
registrados  en  Santa  Marta  (Castellémos. 
1955.  n.  p.43d:  Rosa.  1945.  p.294). 
Relatando  Castellanos  el  naufragio  y 

posteriores  \icisitudes  sufridas  por  fray 
Martin  de  Calataynd.  obispo  de  Santa 
Marta,  quien  andnxo  ¡K  rclido  con  varios 
compañeros  en  los  desiertos  de  la 
península  de  Guajira,  en  1544.  dice  que 
fnucho  cardón  hallamn,  mucha  tunar  y 
cuenta  en  malos  versos  un  caso  que  les 
ocurrió  a  los  que  las  comieron, 
semejante  al  que  en  firsembanizada 
prosa  había  relatado  0\  iedo  y  Valdes 
(Castellanos.  1955.  II.  p.59-60).  Esta  es 
quizá  Opimtia  wentíana  Br. 


GopyriyhiQlnatenai 


ffiatorfa  y  Dispersión  de  loa  Fníbcdes  Natívoa  det  Neoü^óiADO 


Tunas  habla  en  Barquislmeto  y  en 
Tocuyo,  s^ún  las  relaciones 

respectivas  de  principios  del  último 
cuarto  del  siglo  XVI  (Arellaiio  Moreno, 
1964.  p.l54.  193-194:  Altolaguírre  y 
Duvale,  1908.  p.59).  También  Icis  había 
en  Caracas:  figos  da  luna  tomlamo  que 
los  do  Espeña  (véase  adelante),  aunque 
no  tan  óukse^  (Marón  en  AreDano 
Moreno,  1970.  p.434);  en  el  órlenle 
venezolano  (Riiiz  Blanco.  1892.  p.22); 
en  el  Orinoco  (Oviedo  y  VaUiés.  1959, 
II,  p.397).  Había  también  brevas 
(Vázquez  de  Espinosa,  1958,  p.58). 

Esta  especie  está  ampUamente 
difundida  en  el  mundo  y  es  de  las 

primeras  americanas  que  arraigaron  en 
ambas  riberas  del  Mediterráneo.  Según 
un  viajero  que  recorrió  España  y 
Portugal,  las  chumberas  se  cultivaban 
en  Ahneifa  en  1494-1485.  o  sea.  3  años 
después  del  desculinniieDto  (Calveros 
de  Castro  et  al..  1968.  p.74).  Debió  ser. 
pues,  llevada  de  Santo  Domingo, 
porque  entonces  apenas  empezaban  a 
explorarse  las  otras  Antillas. 

Que  se  sepa,  ntnguna  especie  de 
Opuntki  fue  cultivada  por  el  fruto  en 

América  equinoccial.  No  así  en  México, 
donde  ya  Acosta  habla  de  un  tunal 
domesticado  con  aquel  propósito  y 
distingue  entre  tuna  blanca,  la  mejor,  y 
tuna  «dorada  (Acosta,  1954,  p,119. 
Esta  división  continúa  hasta  el 
presente  (Bukasov,  1930.  p.537). 

En  1963  había  en  Lakeside. 
condado  de  San  Diego,  baja  Calllómia, 
por  lo  menos  un  pequeño  culüvo  de 
vartedades  aeteodonadas  de  tuna,  que 
se  enviaban  hasta  la  costa  oriental  de 
los  Estados  Unidos. 


FereaUda  gnmdifolia  Haw. 

(=  Pereskia  grandifkjm  Hort.  ex 
Pfeiíf.) 

Un  viajero  del  siglo  XIX  tjuc  recorría  a 
Brasil,  vio  cultivada,  en  casi  todos  los 
Jardines  de  Río  de  Janeiro,  una  Benesfcfa 
eqiinosa  de  flor  rosada  y  otra  be)uoosa 
de  frutos  comestibles  (Castelnau,  1850, 
I,  p.93).  La  primera  tiene  un  fruto 
cónico-truncado.  amarillo,  ácido,  muy 
propio  para  jugos.  Actualmente  se 
cultiva  en  el  Valle  del  Cauca, 
principalmente  por  sus  flores.  Serla 
excelente  para  seto  vtvo  por  los  tallos 
múltiples  y  las  temibles  espinas. 

Pereskia  guamacho  Weber 
(=  Pereskia  colombiana  Br.) 

Guamache,  guamacho,  en  la  costa 
caribe  suramericana. 
Supj,  supiro.  allí  mismo  (Schnee, 
1960.  p.305). 

El  nombre  supiro  aplicado  a  una 
cactácea  de  íruto  comestible  aparece 
registrado  en  la  rdadúai  de  Maracalbo 
de  1579  (Arellano  Moreno.  1964,  p.208). 
Un  autor  de  la  primera  mitad  del  si^lo 
XVII  menciona,  entre  las  frutas  del 
Orinoco,  los  guamaches.  pero  no  los 
describe  (Vázquez  de  Espinosa,  1948, 
p.58). 

En  su  lista  de  frutales  del  río  Apure, 
asienta  Fray  Jacinto  de  Carvajal  en 

1648:  "guamaches,  fruta  como  una  mora, 
verde  y  mui  dulce"  (Can-ajal.  198.S,  p.241). 
También  la  mencionan  con  el  mismo 
nombre  en  la  parte  oriental  de 
Venesuela  otros  autores  (ftaSz  Blanco. 
1892.  p.22;  Caulin,  1966. 1,  p.46). 

Del  guamacho  que  se  daba  en 
Jurisdicción  samaría  dice  el  alférez 
Nicolás  de  la  Rosa: 

"es  un  ártx)l  pequeño  y  e^noso,  da  una 
ñuta  dulce,  y  su  fragancia  es  aÉmcUva  da 
todo  aríbnBi  motitóSi  de  suerte  (lue  en 
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dondB  permanece  este  ártol,  luego  que 
ihjctífíca,  es  segura  la  caza  de  venados, 
zaNnoe  y  Ciros  artímalesr 
(Rosa.  1945.  p.320). 

Un  \iajero  observó  una  /  '.  r<  skín 
cultivada  cerca  a  Buga,  a  mcdiadob  del 
siglo  XDC  (Holton.  1857.  p.503). 

Familia:  Poligonáceas 
Género:  Cooooloba 

Cífccoloba  iw\fera  (L.)  L. 

Guiávara.  guiábara.  en  las  Antillas 
Mayores. 

Papaturro.  en  Costa  Rica  (Fittier. 

1957.  p.l74). 

Arahueque,  camare.  en  Venezuela 
(Schnce.  1960.  p.43.  |).(i()2-603). 
Uva  o  uvero  de  playa,  nombre 
impuesto  por  los  españoles. 

Hada  1677  se  reportanm  en  la  región 
Chol  de  Guatemala,  a  la  orilla  del  mar. 

unas  uvas  monteses  que  aparentemente 
eran  las  aqiii  descritas  (Xinicnez. 
1930.  II.  p.386.  389):  por  la  misma 
época,  se  re|x>rtó  la  uva  de  playa  en 
Honduras  (iíM.,  1732.  p.296)  y  en  las 
Antillas  financesas  (Du  Tertre.  1958.  II. 
p.l75). 

Una  descripción  de  la  guiábara  del 
área  circuncaiibe  se  debe  al  primer 
cronista  de  las  Indias.  Menciona  los 
usos  de  la  madera,  de  la  finita 
comestIMe  yáe]aa  bofas  para  esorlUr 
de  esas  ]ihmtas  (Oviedo  y  Valdés.  1959. 
I.  p.256). 

El  corógralb  López  de  Vi  lasc  o.  en  su 
relación  piloto  sobre  Cartagena  (1571?) 
incluye  los  huueros  entre  las  frutas  de  la 
tieira  (Espada.  1881. 1.  p.xcD.  En  otro 
luaar  Iiabla  de  uvillas  (López  de  Velasco. 
1894.  p.386). 


'Temibién  las  menciona  Juan  de 
Pimentel  en  su  relación  de  Caracas  de 
1572: 

'en  la  costa  los  yndios  delta  tienen  y 

benefician  muchos  arboles  que 
llamamos  uveros  [.]  llevan  unos  rrazimos 
como  uvas  que  llaman  acá  uvas  de  la 
mar  [,}  la  uva  destos  es  del  grandor  de 
las  de  España  y  comen  k)  de  encima 
que  es  poco  y  lo  demás  es  cuexca  [:J 
son  gustosas  y  sanas  [,]  cargan  rmx^ho 
estos  arboles  destos  rrasmos..,' 
ILatorre,  1919.  p.85). 

Las  habia  asimismo  en  Maracaibo: 
fiay  también  unos  árboles  que  acá 
Samamos  uveros,  y  que  echan  una  Iruta 
a  manera  de  las  uvas  de  España,  por  lo 

cíjnl  así  se  llaman,  y  es  buena  fruta  para 
comer  y  tiene  cuesco,  y  estos  arboles 
sin.'en  para  barcos  y  naos  grandes, 
entiéndase  para  las  cuadernas  y 
ligazón' 

(Arellano  Moreno.  1964.  p.208). 

De  Caracas  habla  de  esa  planta  en 
el  siglo  XVI 11  el  médico  Marón  (AreUano 
Moreno.  1970.  p.434). 

La  expedición  geográfica  de 
Hermida  señala  los  uveros  de  monte 
como  componentes  destacados  de  la 

vegetación  costera  entre  la  ensenada  y 
el  cerro  del  Aguila,  cerca  del  golfo  de 
Urabá  ÍCuer\'o.  1891.  1,  p.l87).  A  los 
guiavaras  o  uveros  se  refiere  también 
otro  autor  del  siglo  XVII  (Cobo.  1891, 11. 
p.39-40:  1956.  I.  p.249-250). 

La  madera,  como  se  \io,  es 
apreciada  para  ( ierias  obras  náuticas. 

corteza  es  taiiU  a  y  niedieinal.  £1 
árbol  se  suele  culti\  ar  como 
onmmental. 
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Capítulo  5 

Actinidiáceas,  Clusiáceas, 
Bombacáceas,  Lecitidáceas 


Familia:  Actinidiáceas 

Género:  SaumuÉa 

SoMiroMiia  spp. 

Nyenishe.  en  kanisá  (Bristol.  1965J. 
Moco,  moquillo. 

Bajo  el  rubro  moquillo,  dice  el  jesuíta 
Vehisfo  en  una  relación  de  177G: 

"Es  flor  muy  hormos^i  blanca  de  muchas 
hojas  carnosas  y  ennzadas,  con  fíeoo 
amar&o  ai  centro,  y  de  suavísima 
fragancia.  La  <to  un  áfM  t)astanlemenlB 
grande  m  la  pravinda  de  Popayán' 
(Vélasco.  1946, 1.  p.62). 

Los  fiiitos  salen  a  la  \enta  en  los 
mercados  de  Popayaii  y  Bogotá. 

Familia:  Clusiáceas 

(=  Gu  Ufe  ras) 
Géneros:  GarcUmi,  Manviiea, 
Plaíonia 

Cktrcinia  íntennedia  (ntt.) 

Hammel 

(=  Rheedia  eduUs  Tr.  et  Pl.) 

Jorce.  en  Costa  Rica  (Pittier,  1957. 
p.143). 

Sastra,  lo  mismo  (Leto,  1987. 
p.355). 

"Su  fruta  es  amarilla,  lisa,  del  tamaño  de  un 
limón  y  de  sabor  agradable"  (Pilticr.  loe.  > 
dt.:  Steyermark,  1989.  p.927-928).  I 


Garcinia  mocrophyUa 
C.  Mart. 

(=  Rlwedia  niacropluíüa  (Mart.j 
Pl.  &  Tr.) 

Bacurí-parf.  en  BrasiL 
Boedayó.  en  el  Chokó-waunana 

(Reichcl  Dolmatofif.  1960.  p.90). 
Charichuelo  grande,  en  el  Amazonas 
peruano  (Váiiquez  Martínez,  op.  clL, 
p.226). 

Madroño,  en  el  Chocó. 

Por  un  fenómeno  de  sustitución,  muy 

común  entre  la  costa  colombiana  del 
Pacífico  o  Chocó  biogeográflco  y  la  cuenca 
amazónica,  se  halla  en  los  montes  de 
aquella  un  madroño  de  grandes  hojas  y 
de  fruto  liso  que  se  trató  de  cultivar  en  el 
quinquenio  1945-1949.  por  intorvendón 
del  autor,  en  la  Estación  Agroforestal  del 
Bajo  Calima  (véase  Garcinia  magnffiMa, 
más  adelante). 

Iluber  dice  que  Riieediu  alf. 
acunúnata  Tr.  et  Pl.  es  de  fruto  rugoso, 
se  conoce  en  Perú  y  Colombia  y  es 
espontánea  tambito  en  el  Amazcmas: 

que  R.  macrophylla  (Mart)  Pl.  et  Tr. .  en 

cambio,  es  de  fruto  liso,  sólo  se  halla 
cultivada  y  nunca  la  pudo  ver  silvestre 
(Huber.  1904.  p.390-391).  Más  o  menos 
en  los  mismos  términos  se  expresa  otro 
autor  (Ducke,  1946.  p.5). 

Los  frutos  son  muy  comerciales  en  los 
mercados  populares  bolivianos.  Se  fijan 
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como  localidades  Pando  y  Santa  Cruz 
(Killen  et  al..  1993.  p.347). 

El  autor  halló,  en  los  años  70.  en  la 
localidad  de  El  Diviso,  en  Nariño. 
cultivada  on  una  vix'irnfia.  otra  cspcric 
de  Rlieedia  de  Iruto  liso,  muy  alargado 
y  nimboide,  sumamente  ácido.  El 
material  botánico  que  se  colectó  se  ha 
perdido. 

Gfircinia  madnuino  CIÍ.B.K.) 
Hammel 

(=  Rlwedia  cicwiUiiaLa  (R.  et  P.) 
Planch.  &  Tr.) 

(s  Rheedia  madnmno  (H.B.K.) 
Planch.  &  Tr.) 

Machari.  en  Panamá  (Pérez 
Ai-bclácz.  1956.  p.425). 
El  nombre  machare  se  aplica,  en 
la  costa  occidental  colombiana, 
al  áiixil  maderEible  de  las 
clusiáceas  Sytryphonia  globuiyem 
var.  macrocarpa  (Cuatrecasas, 
1958,  p  '2:^A]. 

Majasae.  vn  siona  (Espada.  1904, 
p.34);  majaasae  (Ürii/.  1954. 
p.452). 

Cozoiba.  en  Venezuela  (Sdmee. 
1960.  p.214.  379-380). 
Bacurí-parí.  en  tupi  guaraní 

(Amazonas). 

Kamuruní.  on  Bt)lí\'ia.  con  duda 
(Cárdenas.  1969.  p.l99). 
Charichuelo  chtoo.  en  el 
Departamento  de  Loreto.  Perú 
(Vásquez  Martínez,  op.  cit..  p.226). 
Madroño,  en  América  equinoccial. 

El  nombre  madroño  fue  dado  por  los 
españoles  a  los  árboles  de  Rlieedia  por 
la  semejanza  que  creyeron  encontrar, 
en  cuanto  a  la  superficie  rugosa  del 
fiuto  de  algunas  especies,  con  la 
ericácea  peninsular  Arhiüns  unedo.  el 
madroño  castellano  (jiie  fiííura  en  el 
escudo  de  Madrid.  Arboles  de  este 
género  sólo  se  encontraron  en  México 
(Cobo.  1890. 1.  p.440-441).  El  madroño 


¡    que  Castdlanos  toma  como  pretexto 
literario  en  dos  pasayes  de  su  obra  es  el 
europeo,  pues  los  americanos  no  son 
rojos  sino  amarillos.  Al  referir  la  batalla 

que  dieron  los  panches  a  Juan  de 
Céspedes,  cuenta  que  las  flechas  y 
jáculos  caían  sobre  los  espaiioles. 
no  menos  aue  nubiid^$  do  zorzaif^s 
a  ruDicundii  fniia  de  madroño' 

Y  en  otra  ocasión: 

I  (Castellanos,  1955.  IV. 

p.206.  424). 

Este  nombre  se  aplicó,  sin  duda, 
antes  de  conocer  las  especies  de  finito 

liso,  que  también  las  hay.  Una  de  ellas 

es  el  bacurí-parí  del  Amazonas. 

R.  maíro¡)liijlla.  v  otras  varias  de  la  costa 

occidental  colombiana. 

Un  madroño,  ain  más  detalles,  figura 
entre  los  árboles  de  monte  de  Panamá  a 

principios  del  siglo  X\^I  (Torres  de 
Mendo/a.  1868.  IX.  p.92:  Serrano  y  Sanz. 
1908.  p.l46). 

Había  madroños  de  la  especie 
Kheedfa  madnmno  (H.B.K.)  Tr.  et  Pl.  en 
Jurisdicción  de  Cartago  a  fines  de  la 
época  colonial  (Campo  y  Rivas.  1803. 

p.29).  Silvestres  se  hallaban  en  la  hoya 
del  rio  Cauca  en  1824  y  los  (  :ilii\aba  el 
doctor  Soto  en  su  linca  de  l  'aliuira 
(HamUton.  1955.  n.  p.81).  Un  siüo 
I   c«t^o  al  boquerón  del  Calima  se  llama 
'    Madroñal.  Dos  variedades,  ovaía  Pitt.  y 
I    hüuhcrcidata  Pitt..  halló  el  botánico  de 
ese  nombre  en  la  hacienda  "Manuelita"  y 
en  el  mercado  de  Cali,  respectivamente 
(Pitüer,  1912.  p.455-456). 

El  tnadroño  agridulce,  que  tempera  to 

cólera  i  la  ictericia'  es  mencionado  por  el 

geógrafo  Pérez  en  las  provincias  de 
Popayán.  nuenawntura  y  Choco,  del 
antiguo  Estado  del  Cauca  (Pérc/.,  Ití62. 
,    p.l83.  185.  187). 
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Según  Osplna  Rodríguez,  en 

Antioquia  se  empezó  a  cultivar  madroño 
en  los  huertos  apenas  en  el  siglo  XIX 
(Ospina  Rodríguez,  1913.  p.474j. 

Había  algmios  madroños  en  el  siglo 
XVm  en  el  Nuevo  Reino  de  Granada 
(Oviedo.  1930.  p.44).  En  Mariquita,  los 
miembros  de  la  Exi>ediclón  Botánica  lo 
encontraron  florecido  en  Jurisdicción  del 
actual  departamento  de  Tolima. 
Coloinl)ia,  en  lecha  no  indicada  ele  1783 
(Hernández  de  y\lba,  1947.  I.  p.290). 

Holton  dice  que  un  madroño, 
identificado  por  él  como  Theobroma 
arborescens,  se  cultivaba  en  la  hacienda 

"Chocho",  cerca  de  Fusagasugá.  en  1854 
(Holton.  1857.  p.304;  Holton.  1981. 
p.320-321). 

Desconociendo  el  hecho  de  que  las 
serpientes  son,  en  general,  carnívoras. 

Vclasco  escribe  sotare  el  madroño:  "Dura 
pocos  días  después  de  cogido,  y  lo  apetecen 
tanto  las  víboras,  que  es  peligroso  ir  a  cogerlo 
en  los  txísques,  sin  hacer  antes  debajo 
grandes  humatBdasT  (Velasco.  1927, 1, 
p.72).  Los  ofidios  podrian  estar  más  bien 
al  acecho  de  los  pequefios  animales 
atraídos  por  los  frutos. 

Quizá  la  primera  descripción  del 
bacoropari  se  hizo  en  Bahía.  Brasil: 
Tem  a  casca  grossa  como  latanfa,  a 
quiü  ae  tíia  mulo  bem:  e  tem  denúo 
dou8  caiofos  Juntos,  sobfB  os  qücms 
tem  o  que  se  ihe  come,  que  6  de 
maravilhoso  sabor^ 
(Süusa.  1938.  p.212). 

Fúlclor 

E!  madroño  es  punto  de  referencia 
en  una  copla  del  Chocó: 

De  la  pena  vierte  un  agua: 
del  agua  vierte  un  madroño, 
de  tu  boQuita  y  la  mía 
sale  un  lindo  San  Antonio. 

Qulbdó.  marzo  16  de  1953 


Garcinia  magnU/bUa  (Fftt.) 
Hammel 

(s  Rheedia  chocoensis  Ciiatr.) 

Se  encucnti  a  en  Cosía  Rica,  Panamá 
y  noroeste  de  Colombia. 

Garcinia  achachairu 
(Rusby)' 

(=  Rheedia  achachairu  Rusby) 

Achachairu.  en  el  oriente  de  Bolivia. 
nombre  que  podría  aplicarse  a  otras 
especies  del  género  (Cárdenas.  1969, 
p.199). 

Frvita  lisa,  parecida  a  un  limón  en 
tamaño  y  color,  que  madura  en 
noviembre  y  diciembre:  se  indic  a  que  es 
abundante  en  Santa  Cruz  y  Mojos. 
Bolivia.  en  el  siglo  XK  (Boso  en  Valdizán 
et  al..  1922.  01.  p.359). 

Fructinca  en  octubre.  Se  dan  como 
localidades  el  Beni  y  Kurrenabaque 
(Killen  el  al..  1993,  p.346). 

Moimncci  atnBrícanu  !«• 

Mamey,  palabra  taina,  probablemente 
fTejera.  1951.  p.356  359:  Henriquez 
Ureña.  1938.  p.l03.  112).  El  nombre 
se  aplica  también  a  la  sapotácea 
Pouteria  sapoía  (véase  Capítulo  7. 
Sapotáceas)  y  es  otro  ejemplo  de  la 
desafortunada  tendencia  de  usar  la 
misma  palabra  para  fiutos  diferentes. 
Mamey  de  Cartagena. 
Mammi,  en  cima  (Wassén.  1949, 
p.57). 

Tsep,  tirub,  srú.  en  brunka;  rurí,  en 
misquito  (Plttler,  1912,  p.451). 
Ma  sloui.  en  caribe  de  la  isla  Dominica 
(Hodge  et  al..  1957.  p.565). 


1.    Se  coloca  aqui  fuera  del  orden  alfabético, 
porque  no  se  conoce  el  autor  del  caiiiliio  de 
nomenclatura. 
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PtuuunA 

El  almirante  Colón,  durante  e\  viaje 

que  hizo  por  la  costa  panameña  entre 
1502  y  1503.  dice  que,  además  del  vino 
de  plña.  los  naturales  hacían  vino  de 
otra  Irula  que  él  describe;  luego  añade: 

'Su  sabor  08  como  de  dumzno  O  pera 
muy  buena.  De  estas  unas  son  m^ores 

que  otras,  como  sucede  con  las  demás 

frutas.  También  las  hay  en  las  ^as,  que 
los  indios  llaman  mameyes" 
(Colón,  1947,  p.299). 

Se  halla  silvestre  en  los  bosques  de 
Veraguas  (PIttier.  1912.  p.452).  El 
licenciado  Espinosa  reporta  mameyes 
ea  las  islas  de  Caubaco  y  de  los 
Varones,  asi  como  en  la  de  Coiha.  en  el 
litoral  sur  de  i'.maniá  (Cueno.  1.S92.  II. 
p. 484-485)  (véase  Poutcria  Jossicola, 
Scqxitáceas.  Capitulo  7). 

El  mamcyo.  un  árbol  con  firuta  del 
tamaño  de  una  naranja  y  con  sabor  no 

inferior  al  del  ilición  era  mío  ríe  los 
frutak-s  del  Daiicii.  simin  inli ¡rniación 
suministrada  a  Pedro  Marür  en  1514 
(Angleriau  1944.  p.l82).  Datos  de  oídas 
poco  sirven  para  ubicar  botánicamente 
una  especie.  En  otra  oportunidad  dice 
que  las  frutas  del  continente  eran  más 
grandes  que  las  de  las  islas  v  que 
tenían  (res  pepitas  mayores  que  una 
nuez  (Ibid.,  p.455). 

Mameyes,  sin  especificar  más.  se 
toman  en  la  relación  de  Panamá  de 
1 607  como  frutos  vernáculos  (Serrano  y 
San/.  190H.  p.l47).  Se  conoeian  ambos, 
o  sea.  los  géneros  Maminca  y  Pouteria. 
según  Requejo  Salcedo  (1640).  Este  lo 
llama  mamey  de  Carta^na.  e  instruye 
sobre  la  manera  como  se  preparaba  en 
conserva  Obid..  p. 75-76).  I>a  descripción 
del  mamey  que  vio  el  pirata  Dampier  en 
la  isla  de  Taboca  es  muy  cuidadosa  y 
exacta;  el  detalle  de  las  dos  semillas 
ásperas  es  concluyeme  (Dampier.  1927. 
p.l33).  Mameyes  de  uno  y  de  dos 


cuescos  habla  en  el  archipiélago  de  San 
Blas  y  en  las  islas  del  ^Ifo  de  Fanamá 
(Wafer.  1888.  p.22-23). 

Antillas 

Üescribiendo  Enciso  (1519)  algunos 
productos  de  la  isla  La  Española, 
suministra  el  siguiente  informe: 

fiay  otra  fruta  de  ¿abóles  (^ue  se  llama 

maméis,  que  es  grande  como  un  ov#) 
de  color  parda:  tiene  dentro  tres 
cuescos,  la  carne  della  es  como  la  del 
durazno,  tirante  en  colorado" 
(Endso.  1948.  p.208-209). 

Bartolomé  de  las  Casas  hace  ima 

descripción  muy  buena  del  árbol  y  del 
Tnito.  Dice  que  el  primero  abundaba 
es|)i)n(iineo  en  la  provincia 
,    Guaeayanma.  la  postrera  por  suroeste, 
!   de  la  isla  de  Santo  Doniin^.  Llama  al 
I   mamQT  fruta  noUUsima.  Agrega  que  dd 
lugar  indicado  los  misioneros 
franciscanos  llevaron  semilla  a  la 
capital  de  la  isla,  pero  que  los  árboles 
obli-nitios  |)or  cultivo  daban  frutas  con 
un  solo  cuesco  (Casas.  1909.  p.  13.  32). 
Podría  tratarse  del  aborto  de  un  óvulo, 
a  consecuencia  de  los  cuidados 
culturales. 

Cuando  l-'rancisco  de  Barrionuevo, 
em  ari>ado  de  pacilicar  al  cacicjue  de  la 
Española  Enriquillo,  logro  de  éste  una 
entrevista  en  15^. 

debajo  de  un  mamey  nrl.ol  umbroso, 
qjo  frutos  a  la  vist¿i  roorcsonta 
■Tí?  ^entan^n  entramlx>.<       •  -oso 
3  ' '  'nnta 
(CastcUanos.  1955.  i.  p.224). 

Con  el  mamey  encabeza  Oviedo  y 
Valdés  su  reseña  de  las  frutas  ddl 

Nuevo  Mundo  en  1526.  Tal  descripción 
no  deja  dudas  de  que  quiso  roterirse  a 
Manviiea  (Oviedo  y  X'aldés  en  V'cdia. 
1946.  1.  P.499-50Ü;  1950.  p.2Ü4:  1995. 
,    p.l05).  Después  completa  los  datos  con 
I   nuevas  observaciones:  los  frutos 
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pueden  tener  de  una  a  tres  semillas;  en 
este  último  caso  no  aon  tan  redondos  ni 

de  forma  tan  regular  como  cuando 
tienen  una  sola.  Empieza  a  establecerse 
ya  la  t  nniusion  con  Poutcria.  que  se 
comen  tara  cuando  se  trate  de  este 
género  (Oviedo  y  Valdés*  1851, 1. 
p.d05-306:  1959.  I.  p.259-260). 

AI  parecer,  desde  mediados  del 
siiílo  XVI  rl  mame\'  se  enltival)a 
rcgularnu-nto  en  I^i  Española,  pues  asi 
lo  dan  a  entender  el  licenciado 
Echagoian  en  su  relación  de  1568 
(Rodriguez-Demorizi,  1942. 1.  p.l29)  asi 
como  Femando  de  Araújo  y  Rivera,  en 
la  suya  de  1651  (Ibid.,  p.301).  También 
parece  referirse  a  esta  fruta  un  pirata 
célebre  (Excquemelin,  1945.  p.50).  Un 
viajero  en  Indias  (1571-1587]  los  vio  en 
las  Antillas  pero  no  en  Perú  (Acosta. 
1940.  p.292;  1954.  p.118). 

Habría  ser\ido  de  alimento  a  los 
espíritus  en  la  provincia  haitiana  de 
Guacayarima  (Houinain,  1942, 
p.15-16).  En  Puerto  Rico,  un 
observador  temprano  (1534)  se  refiere  a 
dos  firutas.  mamaya  y  mamey,  onno  si 
fueran  distintas  (Enriques  de  Guzmán, 
1960,  p.l31).  Mucho  después  hay 
mención  de  él  en  Jamaica  (Sloane, 
1696.  p.178-181). 

AmérUm  Central 

Habia  mamey  en  la  isla  de  Cosomel 

y  en  Yucatán  (Oviedo  y  Valdés,  1959.  II. 
p.  123.  143;  Vázquez  de  Espinosa. 
1948,  p.115). 

Son  de  dudosa  atrfbucián  a  una  u 
otra  especie  las  noticias  sobre  Aütlán 
de  Guatemala,  en  d  sl^  XVI.  pcurque 
no  se  da  ninguna  descr^Kidn  (Acuña, 
1982,  p.l38.  145). 

Los  liabía  también  en  Honduras 
(Oviedo  y  Valdés.  1959.  ni.  p.393) 
donde  una  fuente  temprana  los  sefkala 


específicamente  en  Naco  (Rufz  de  Arce, 
1933.  p.27). 

En  Nicaragua  se  utilizaban  como 
dote  de  la  novia,  lo  que  dcniucstra  el 
aprecio  que  les  tenían  (ü\áedo  y  Valdés. 
1959.  IV.  p.375.  423.  429).  Se 
mencionan  también  en  Niooya,  Costa 
Rica  (L6pez  de  Vélasco,  1971,  p.l65). 

América  del  Sur 

Cobo,  para  quien  el  mamey  de 
Cartagena  era  'tía^honnoso  y  de  mejor 
per9<»r  de  cuantos  yo  he  visto  propios  de 
las  Indias^,  asevera  que  VondequiBia  que 

se  da  cx)nserva  ese  nombre,  por  haberse 
¡levado  de  aquella  provincia"  (Cobo.  1 89 1 . 
II.  p.22-23:  1956.  1.  p.242-243).  Parece 
insostenible  la  aiirmacion  de  que 
Cartagena  es  él  centro  de  origen  de  la 
especie,  en  vista  de  los  datos  de  B.  de 
las  Casas  y  de  Endso  sobre  el 
indigenismo  de  ésta  en  La  Española, 
así  como  de  la  inlbrmación  que  se  verá 
enseguida  sobre  su  difusión  en  la  costa 
de  Tierra  Firme.  Un  médico  que  vivió 
allí  recon^daba  el  mamey  en  la  dieta 
de  sus  enfermos  (Méndez  Nieto.  1989. 
p.443)  y  esto  demuestra  que  lo  habla 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.294).  Se 
registra  su  existencia  en  la  isla  de 
Carcx,  l  uarulo  el  asallo  de  Drake  a 
Cartagena  (1586).  un  mamey 
valientislmo  (Simón.  1953.  VII.  p.291). 

Se  encontraba  espontáneo  en  los 

Montes  de  María,  dice  otro  autor  de 
fines  del  siglo  X\'III  (Torre  Miranda. 
1794.  p.30).  De  la  Rtjsa  menciona  el 
mamey  como  fruta  conocida  en  su 
tiempo  (1741)  en  Santa  Marta  (Rosa. 
1945.  p.291).  .^punta  Juan  de  Plmentel 
en  1578  al  hablar  de  Caracas: 

mameyes  que  su  fruta  es  rredonda 
como  melón  pequeño  [;]  su  gusto  y 
carne  tira  a  meloooton [Jos  de  mala 
dijistion" 

(Latorre.  1919.  p.85;  Arellano 
Moreno,  1964.  p.l30). 
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Después  de  descrflMxlo.  un  autor  de 
la  provincia  de  Caracas  del  siglo  XVUI 
explica  que  la  semilla  se  consideraba 

insecticida  contra  niguas,  jilojos  y 
pulgas,  y  añade:  "Es  especie  de  veneno" 
(Marón  en  Arellano  Mdrenfi.  1970. 
p.433).  También  se  conocía  desde  el  siglo 
XVI  en  Tocuyo  (Arellano  Moreno.  1964, 
p.l53).  Autores  de  los  siglos  XVI  y  XVni 
lo  incluyen  entre  los  frutales  endémicos 
de  la  cuenca  del  Uñare  y  de  la  isla  (It> 
Margarita  (Castellanos.  1955.  1,  p.517, 
593;  Caulin,  1966,  I.  p.53). 

I 

dudoso  que  hubiese  mamey  en  la 
isla  de  Trinidad  a  principios  del  siglo 
XVn  (Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.77). 
Los  botánicos  han  sostenido  que  la 

especie  se  difundió  a  las  Guayanas  y  a 
Brasil  desde  las  Antillas.  En  Siinnain 
figura  en  el  siglo  XVIIl  la  fnila  mamis 
para  mermelada  (Fermín.  1769.  1. 
p.  185- 186).  De  las  Antillas  pasaiia  a  la 
Guayaría  francesa  (Aublet,  1775. 11. 
p.9I7).  Se  afuma  asimismo  que  desde 
Cayena  se  llcx  ó  subrepticiamente  en 
1798  a  Bcleni  del  Para  (Ferreira  Reis. 
1946.  p.8).  con  el  nombre  abricots  de  Sao 
Domingos,  que  corresponde  al  "abricoUer 
de  rAmérfque"  de  Aublet.  aunque  otros 
piensan  que  habla  sido  llevado  al  Pará 
desde  las  Antíllas  (MarUus.  1843.  p.33. 
116)  y  que  la  introducción  pudo  tener 
lugar  en  el  periodo  colonial  (Huber. 
1904.  p.3«ü). 

Hay  un  dato  mi^  importante  sobre  ' 
la  llegada  de  esta  espede  a  la  cuenca  del 

Magdalena.  La  relación  de  Trinidad  de 
los  Muzos  (enero  de  1 582)  sostiene  que 
más  de  8  años  antes  se  había 
introducido  el  árbol,  llevado  de  Santo 
Domingo,  pero  que  no  fructificaba 
todavía:  "está  muy  vicioso  y  fresa}" 
(Morales  Badrún.  1958.  p.608:  RGNG. 
1983.  p.240).  El  misionero  St  rra  lo  vio 
ya  difimdido  en  la  parle  baja  del  río  a 
mediados  del  siglo  XVIII  (Serra,  1956.  1, 
p.66). 


El  cultivo  en  la  cuenca  del  Cauca 
parece  haber  sido  más  tardío.  El 
nombre  mamey,  como  sinónimo  de 

chagiialo  {Clusia  y  Rapanea).  se  aplica 
a  un  ;irlK)l  maderable  de  Cali  a 
principios  del  siglo  XIX  y  no  aparece 
mencionado  entre  las  Irutas  (Arboleda. 
1928.  p.629).  En  cambio.  Hamilton  dice 
(1824)  que  el  doctor  Soto  lo  cultivaba 
en  su  finca  cercana  a  Palmlra 
(Hamilton.  1955.  ü,  p.Bl).  Un  autor 
alinna  que  este  frutal  fue  introducido  a 
Sania  Ke  de  Antioquia,  a  lines  del  siglo 
XV'lll.  por  el  espíifiol  Ferreiro  Cerxino 
(Zúlela.  1919.  p.758).  Ha  sido  socorrido 
el  uso  del  cocimiento  de  la  semilla 
contra  las  pulgas  (Posada  Arango, 
1909.  p.405). 

Ks  dudoso  (jue  fuera  Mdtnnwci  el 
mamey  que  cultivaban  los  idil)acs  de 
bahía  de  Solano  a  príncipios  del  siglo 
XVII  (Córdova  Salinas,  1957,  p.248: 
Ardía  Robledo.  1950.  p.52).  Más  bien 
podría  ser  Pouteria. 

En  la  Audiencia  de  Quito,  un 
religioso  español  alirnia  tiue  lialiia 
mamey  o  miel  de  palo  [Recio  (1773), 

1947,  p.286].  Pero  lo  que  otro  autor 
ecuatoriano  de  la  época  presenta  como 
tal  es,  evidentemente,  Pouteria,  pues 
dice  que  tiene  7a  médula  roja, 
consistente,  delicada  y  dulce"  (Velasco. 
(1789).  1946.  1.  p.85].  Igual  duda  cabe 
de  otro  dato  de  1763  sobre  la  existencia 
de  mameyes  en  la  provincia  de  Saña, 
en  la  costa  peruana  (Bueno.  1951. 
p.52).  Se  cnltix-aba  cerca  ele  Lima  a 
mediados  del  siglo  X\'1II  (Rui/.  19.52.  1. 
]).8).  («eográficaniente.  la  mención  más 
meridional  se  reitere  a  Sania  Cruz  de  la 
Sierra,  aunque  sólo  da  el  nombre  sin 
explicaciones  (Vázquez  de  Espinosa. 

1948.  p.601). 

Para  todas  las  Indias  se  habla,  en  el 
siglo  X\'l.  del  manvey.  pero  con  la 
misma  ambigüedad  de  Oviedo  y  Valdés: 
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"Es  la  carne...  cokxada  como  carne  de 
menMo,  aunque  en  las  islas  son  de 
otra  manera  y  sabor^ 
{López  Medel.  1983,  p.289). 

No  se  sabe  qué  mameyes 
encontraron  los  españoles  de  la 
expedición  Ursúa-AguiiTe  en  su 
expedición  por  el  Amazonas  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.384;  Ortiguera.  1909. 
p.376).  Es  poco  probable  que  en  época 
tan  temprana  se  hnl)i<'ia  ditundido 
desde  el  área  circuncanbc  cualquiera  de 
los  dos  géneros  mendonados  en  esta 
sección,  ya  que  a  la  costa  de  Brasil,  más 
accesible  desde  las  Antillas,  sólo  había 
Uegsdo  en  el  si^o  XVm.  como  se  dijo 
antes. 

Gastronomía 

Dice  un  autor  que  en  Panamá,  en 
1640,  los  mameyes  de  Cartagena 

Ison  indigestos,  para  lo  cual  se  suelen 
preparar  con  que  mejoran  su  gusto, 
echándolos  en  buen  vino  de  Castilla  y 
espolvoréandolos  con  azúcar  y  canela" 
(Kequejo  Salcedo.  1908.  p.75-76: 
Patiño.  1990a.  I.  p.204-205). 

También  se  preparan  en  almíbar. 

Folclor 

Una  oopla  de  la  colección  del  autor 
(no.  1374)  canta  asi: 

Ei  Ziipole  y  ei  cvnvto 
entf.m  &n  una  discordia: 

Limones  (Esmeraldas),  junio  22, 
1952 

Platonia  esculenta 

(Att.  Cám.)  Rieckett  &  Stafl. 

(=  Platonia  insignis  Mart.) 

Bacorf,  bacurí.  en  tupí-guaraní. 
Goheríca.  en  macana. 
K6.  en  pulnave. 


BacurI  es  mencionado  desde  1614  en  d 

Marañón  por  Claudio  de  AbbevÜle, 
según  Huber.  quien  ignoraba  que 
existiera  este  árbol  en  la  banda 
septentrional  del  Amazonas  (üuber. 
1904.  p.3üü).  Los  había  en  Maranháo. 
en  1624  (SUvelia.  1874.  p.29).  U 
especie  tipo,  que  se  Dama  también  a 
veces  bacurf  assú  o  bacurí  do  Paiá,  se 
cultiva  algo  cerca  de  Manaos  y  en  otros 
lugares.  El  área  de  dispersión  abarca 
desde  Gnayanas  hasla  (ioya/..  Mato 
Grosso  y  Paiaguay  (Üucke.  1946.  p.5). 
Lo  hay  también  en  Surinam  (Ostendorf, 
1962,  p.63-64). 

Los  dos  últimos  nombres 
dialectales,  asi  como  datos  sobre  la 
existencia  de  PUuiniici  en  la  región  de 
Igaraparaná  y  otras  de  la  Amazonia 
cídombtena  fronterizas  con  Brasil*  han 
sido  registrados  recientemente.  Los 
indios  yucunas  del  citado  rio  defan  en 

pie  estos  árboles  cuando  hacen 
derribos  píu^a  sus  sementeras,  con  el 
fin  de  aprovec  har  el  fruto  en  las  épocas 
de  cosecha  (Schultes  y  Cuatrccasas, 
1953).  De  los  frutos  se  dijo: 
"Alguns  sáo  bastante  dooes^  logo, 
preferidos  para  o  consumo  em  natura. 
Ha  frutos  bastante  ácidos  e.  tanto  estos 
como  aqueles,  sáo  empregados  na 
fabrtcagáo  de  sorvetes.  suco,  doce 
enlatado,  pudins  etc.,  altamente 
appsdadosr 

(Cavalcante.  1988.  p.48-59). 

Familia:  Bombacáceas 
Géneros:  Matisia,  PalUioa 

Mütísia  aJUttalUtÚ» 

Sapote.  sapotiílo.  en  el  noroccidente 

del  Ecuador  (Esmeraldas  y 
Pichincha)  (LitÜe  et  al.,  1969. 
p.352-353j. 

Este  autor  s61o  dice  dd  fruto  que  es 
Jugoso.  Un  botánico  colombiano  lo  halló 
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en  Tuinaco,  en  la  orilla  derecha  dd  río 

Rosarlo,  a  5  km  de  Santa  María 

(Junio  20  de  1955)  y  declara  que  el  fruto 

es  amarillo  y  comestible  (Romero 
Castañeda.  1961).  El  carácter  de  alado 
se  refiere  al  cáliz. 

Matísia  cordata  H.  et  B. 

(=  Quamríbea  cordata  (H.  et 
B.)  ^^teche^) 

Chicxi.  rn  lina  ríe  las  lenguas  del 
oriente  <"(  iiaioriano  (rabona, 
bolona?).  Merece  conser\'arse. 
Zapote,  zapote-chupa. 

Varias  plantas  americanas  han  sido 
desafortunadas  en  la  imposición  de  su 

nombre  por  los  europeos,  asi  se  hayan 
aplicado  vocablos  indígenas  de  áreas 
distintas  a  la  propia.  For  ejemplo,  zapote 
(así.  y  no  con  s)  es  palabra  áéí  náhuatl, 
de  radicales  desconocidos,  que  debe 
tomarse,  al  parecer,  con  el  sentido 
genérico  de  *^ta",  puesto  que  se 
acompaña,  en  cada  caso,  con  im 
termino  espeeiíicativo  (Róbelo,  s.f. 
3a.  ed..  p.286-2yij.  Como  ocurrió  otras 
veces,  esta  palabra,  llevada  por  los 
españoles,  suplantó  a  los  nombres 
nativos,  de  los  cuales  apenas  se  ha 
conservado  el  que  figura  arriba.  A 
propósito  del  nombre  zapote,  (¡ue  se 
pronuncia  siempre  con  sonido  de  s  en 
América  del  Sur.  se  dirá  algo  más  en 
otras  ocasiones  (ver  Sapotáceas,  p.  152). 

En  algunas  partes  de  Antioquia 
llaman  a  esta  fruta  chupa  o  zapote- 
chupa,  quizá  por  la  ff)mia  de  eoiisnmir 
la  pulpa,  escasa  v  fibrosa.  (|Ur  lodea  las 
grandes  semillas,  chupándola,  i^ero 
Chupa  se  aplica  en  Tolima  a  un  fruto  en 
la  fomilia  de  las  Ledtidáceas,  Gustouto 
^pectosa  (H.B.K.)  D.C.  (ver  esa  familia. 
p.ll4). 

Guillen  ChapaiTo  vio  capoles  en  Cali 
en  1583;  es  el  dato  mas  antiguo 
referente  a  la  cuenca  del  Cauca  (Guillén 


Chaparro,  1889.  p.l51).  Al  finalizar  el 
siglo  XVni  se  daban  en  Cartago  zapotes 
(Campo  y  Rivas.  1803.  p.29).  Era  uno 

de  los  frutales  cultivados  en  la  ílnca  del 
doctor  Soto,  cerca  a  í'almira.  a  fines  de 
la  ííuerra  de  indepeiideneia  (llamilton. 
1955,  II,  p.81J.  Holton,  hablando  de  los 
zapotes  de  La  Victoria,  Valle  (1854), 
considera  estos  frutos  más  aceptables  al 
paladar  norteamericano  que  los  del 
níspero  Achras  (Holton.  1857.  p.390: 
HikUb.  1981.  p.412). 

Según  un  autor  conocedor  de  esas 
tierras,  en  Antioquia  el  zapote  apenas  se 
empezaba  a  cultivar  en  huertos  en  el 
si^o  XDC  (Ospina  Rodríguez,  1913. 

p.474).  Se  vendían  en  el  mercado  de 

Bofíotá  al  finali/ar  la  guerra  de 
independencia  (Hamilton.  1955.  1. 
p.89). 

Sapotes  figuran  entre  las  frutas 
mansas  de  la  tierra  en  Puerto  Viefo,  en 

ima  relación  geográfica  de  ¡uin<  ipios  del 
siglo  XVll  (Ton-es  de  Mendo/.a.  1868.  IX. 
p.279).  [labia  zapóles  en  Daule  en  la 
primera  mitad  del  siglo  siguiente  (Alcedo 
y  Herrera,  1946.  p.76).  Hasta  el  día,  los 
que  se  venden  en  el  mercado  de  la 
ciudad  de  Puerto  Viejo,  Manabi. 
Eicuador.  se  pueden  considerar  entre  los 
mejores.  Igual  puede  decirse  de  los  del 
no  Mira  y  de  otros  de  la  costa  oeeidental 
tolombiana,  según  la  experiencia 
personal  del  autor  en  ambas 
localidades. 

Era  fruta  vernácula  en  la 
jurisdicción  de  Ixya  (Ks¡)a(la.  1897.  III. 
p.202:  Jaramillo  Alvarado.  19,55.  p.92J. 
De  las  cuatro  clases  de  zapotes  que 
enumera  Velasco  para  el  Ecuador,  como 
propios  de  los  climas  callentes, 
corresponde  al  aquí  descrito  — aunque 
las  descripciones  de  este  autor  son  muy 
confusas —  el  que  llama  zapote  amarillo: 
Ve  attol  bastante  grande.  {\ruuA 
ledüíido,  con  diámetro  hasta  de  cinco 
dedos:  la  cortBza  psfiza  aSgo  correosa:  la 
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carne  amarilla  afgo  pemdda  a  ta  del 
durazno:  la  pepita  grande  cubierta  de  una 

piel  correosa  dura,  que  sirve  como  una 
caja  de  polvos  sacándole  la  almendra" 
(Velasco.  1927.  1,  p.78). 

El  último  detalle  parece 
corresponder  a  una  especie  de  Pauíerfa. 

Las  referencias  más  copiosas  sobre 
este  Inital  (•()n"c^i)()n(U'ii  a  la  vertiente  y 
al  pii  ciriiionte  oí  ici líales  de  los  Andes 
ecualoríaiios  y  a  la  porción  alcdcuia  de 
la  cuenca  amazónica.  En  d  valle  dd  rfo 
Chinchlpe  aparece  mencionado  en  la 
relación  de  Chuquim^ro  de  Diego  de 
Palomino  (1549?)  como  zapote  (Espada. 
1897.  IV,  p.xl\iii).  Juan  de  Salinas 
Lx)V()la.  en  su  relac  ión  de  Zamora  de  los 
Ale¿udcs.  de  1582.  incluye  el  zapote 
entre  las  frutas  de  la  tierra.  En  Nambija 
y  Yaguarzongo.  de  la  misma 
Jurisdicción,  se  llamaba  chicxi  en  la 
lengua  de  los  naturales  (Ibid..  p.20.  25). 
Los  Zíí potes  se  registran  tres  veces  entre 
las  frutas  de  la  tierra  en  .Jaén  de 
Bracamoros.  según  la  relación  de  1606 
rrorres  de  Mendoea.  1868.  IX.  p.350). 
La  de  Maiynas  de  1619-1620  habla  de 
sapotes  Tijue  hay  en  cantidad",  entre  los 
frutales  que  cultivaban  las  tribus  del 
Marañón  (Espada,  op.  cit.,  p.cxlvU). 

Los  jesuítas,  al  dar  cuenta  de  esta 
fruta,  hablan  de  ssqpotes  (Maroni.  1889, 
p.ll5)  o  de  zapotes  (Magnin,  1940, 1, 
p.l56:  uñarte.  1952. 1.  p.71.  275).  La 

mita  o  cosecha  constituía  imo  de  los 
atracli\os  mayores  para  las  tribus  del 
sector  que  los  misioneros  atendían 
(Figueroa.  1904.  p.62-63;  Maroni,  op. 
cit..  p.2 19-220:  VelgU  1788. 1.  p.43: 
Murr.  1785.  p. 168-169).  Figuraba  en  los 
mitos  locales  (véase  la  transe  riiifión  de 
uno  en  el  Capítulo  2  de  esta  obra). 

Era  común  ttunbién  en  el  alio 
Caquetá  a  mediados  del  siglo  XVUI 


(Sena,  1956, 1.  p.20 1-202).  No  se  sabe 

si  el  nombre  zapuü.  de  la  lengua  general 

siona  (Espada.  1904.  p.43).  sea 
autóctono  o  un  préstamo  y  corrupción 
de  la  palabra  introducida  por  los 
españoles,  pues  se  vio  que  chicxi  era  el 
nombre  regional 

Los  integrantes  de  la  eiq)edlción 

Ursúa-Aguirre  se  detuvieron  a 
reponerse  varias  semanas  en  Cararo  y 
pudieron  observar,  entre  otras  tratas, 
los  sapotes  (Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.384).  Este  registro  confina  la 
dispersito.  a  mediados  dd  siglo  XVI.  a 
limites  sensiblemente  semejantes  a  los 
actuales:  según  un  conocedor,  se 
encuentra  Matisia  cordata  desde  TeíTé. 
hacia  el  occidente  (Ducke,  1946.  p.l9). 

En  el  trapecio  amazónico  los 
ticunas  parecen  haber  seleccionado  y 

propagado  variedades  de  fruto  apireno. 
de  alta  calidad  (Ribciro.  1987.  p.37).  En 
Leticia  suelen  salir  al  mercado  desde 
enero  hasta  fines  de  mayo  (Mora  de 
Jaraniillo.  1985.  p.77-78).  Se  ignora  si 
son  dd  mismo  gtaero  los  zapotes  que 
menciona  Alvares  Maldonado  en  su 
viaje  por  el  río  Madre  de  Dios  (Alvares 
Maldonado.  1899.  p.51),  aunque  la 
localidad  parece  muy  meridional. 

De  lo  expuesto  se  deduce  que  el 
área  nativa  de  esta  especie  se  extiende 
por  la  vertiente  oriental  de  los  Andes  y 
el  piedemonte  amazónicos.  En  los 
tiempos  históricos  había  llegado  sólo 
hasta  el  trapecio  sin  avanzar  al  oriente, 
siguiendo  los  antiguos  límites  de 
España  y  Portugal  (Tabatingaj.  En  el 
departamento  oolombtano  de  Amazcmas 
se  suden  hallar  e)enqplares  con  devado 
número  de  frutos,  y  cultivariedades  de 
avanzada  selección  entre  los  indígenas 
(Clement,  1981.  p.429-432). 
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iíatísla  hfrta  (Cuatr.) 
Peinándes-Alonso 

(s  Quararíbea  híría  Cuatr.) 

Sapotillo.  en  Nariño  y  Rio 
Cajambre,  Valle. 

Truta  mas  pequeña  pero  más  sabrosa 
gue  M.  oontata"  (resumido) 
(Romero  Castañeda.  1985. 
p.46-47). 

Mottsia  leptandra  Cuatr. 

Distribución  conocida:  Cauca,  Valle. 
Chocó,  a  menos  de  1000  m. 

Según  el  especialista  Iaiís 

Fernández- Alonso  (ronversa(  ióii 
personal),  en  la  región  de  ístnüna.  por 
iníormes  del  señor  Salomón  Murillo.  el 
fruto  es  comestible. 

Una  especie  por  deseribir  del  i»rnpo 
:VÍ.  ohlU {liar folia  Slandl.  Proviene  de 
Antioquia.  rio  Murrí.  y  se  reporta  ionio 
de  frutos  comestibles,  en  el  municipio 
de  Vigía  del  Fuerte,  entre  la  comunidad 
Indígena  de  Jarapetó.  según  la  etiqueta 
de  la  colección  botan i(  a  de  ,).  A. 
Gómez,  no.  628  del  herbario  !1UA 
(Fernández-Alonso,  comunicación 
personal). 

Patinoa  aJbnirqjo  Cuatr. 

Mirajó,  almirajó,  nombres  de  la 

lengua  Chocó.  I>a  partícula  jo 
significa  "árbol,  planta". 

El  almitarajó  (quiza  por  un  error  de 
transe  ripc  ión  al  copiar  los  datos  de 
Agustín  Codazad)  es  considerado  por 

Felipe  Pérez  como  ñuto  de  la  provincia 

del  Chocó,  antiguo  Estado  del  Cauca 
(Pére/.  1862.  i).186).  Tal  nombre  es 
dcseonoeidd  hoy  día  en  el  área 
geográliea  donde  vive  la  especie  y 


parece  ser  uno  de  los  muchos  errores  de 
copia  de  que  adolece  la  obra  de  ese 
autor.  Almirajó,  como  Maíisia 

alchonuu'folia  Tr  t  !  Pl.,  se  emunera 
entre  las  hutas  del  im  .-Xtiaio  (.Ak  lier. 
1937.  p.4-.5).  ( on  el  misino  nombre  lo 
menciona  la  Geogralía  Et  ouomiea  del 
Chocó,  en  1943,  como  especie  vernácula 
del  rio  San  Juan  (ver  Contraloria 
General  de  la  Reptíübllca.  1943,  Chocó, 
p.457).      descripción  botánica  es 
reeiente  (Cuatrecasas,  1953b, 
p.306-312). 

El  almirajó  (Figura  5-1)  es  notable, 
entre  otras  cosas,  porque  permite 
estudiar  un  interesante  aspecto  de  la 

domesticación  de  los  Irutales.  En  1955. 
dos  años  desj)ués  áv  ( i)Ieetar  el  exsieado 
del  tipo,  el  autor  tuvo  o|jortunidad  de 
ol)sei"\ar  ejemplares  de  este  frutal  en  la 
seh  a  que  cubre  el  sector  Nauca-Nuqui 


Figura  5-1.     Pattnoa  alm(ra^.  mirajó  o 


almirajó  de!  Chocó.  DibuJO  dC 
Yolanda  Sanche/  Pallrto 
sobre  un  esbuzo  del  autor. 


Copy  rightf^  3n  aterial 


Historia  y  Dispersión  de  tos  Frutales  Nativos  del  Neatrópico 


de  la  Cordillera  de  la  Costa,  que  8q>ara 
la  cuenca  dd  Baudó  del  Océano 
Pacífico.  Aunque  el  fnito  no  difiere  en 
nada  del  (jue  producen  los  ejemplares 
cultivados  en  espacio  abietio  en  las 
tenazas  de  los  nos  Aíralo.  San  Juan, 
Baudó  y  Valle,  la  &cies  dd  árbol  si. 
Esta  dlferenda  se  entiende  por  la 
competencia  de  las  demás  especies  dd 
bosque:  en  bu-^i  i  de  luz.  la  copa  del 
almirajó  se  hx  ali/.a  en  la  parte  superior 
del  tronco,  cjucdando  éste  casi 
coniplelainenle  desnudo  hasia  t>ran 
altura,  mientras  que  en  los  ejemplares 
cultivados  las  ramas  están  bellamente 
dispuestas  en  vertidlos  estratiformes, 
d  inferior  al  alcani»  de  la  mano. 

Surí;e  la  duda  de  (jue  los  arl)oles 
selváticos  sean  relictos  de  cultivos 
antiguos  abandonados  por  los  Indios 
después  de  la  extinción  de  las  tribus 
chocoanas.  El  almlnyó  se  propaga  con 
mucha  facilidad  en  condiciones 
naturales:  además,  en  lugares 
habitados,  la  semilla  es  trans¡>ortada 
por  varios  anim^iles.  entre  ellos  el 
cuzumbi  {ftosua).  que  gustan  del  fruto. 

Dos  ejemplares  que  se  sembraron 

en  1977  en  el  Museo  de  la  Caña  de 
Azúcar  en  Piedechiru  hc  Cerriif).  Valle, 
fnictincan  normalmente,  aunque  el 
fruto  suele  ser  menor  que  en  su  región 
de  origen,  que  va  dd  rfo  San  Juan 
hasta  d  Urabá  antioqueño. 

Una  muestra  botánica  de  J.L. 

Fernández-Alonso  y  otros,  que  aparece 
registrada  bajo  el  no.  32.56310  del 
USNH,  corresponde  al  13  19  de 
septiembre  de  1991;  íiie  recolectada 
con  frutos  en  Puerto  de  Oro,  vereda 
Chlrrlndia.  Mistrató.  Rlsaralda.  a 
orillas  del  rio  Agüita,  a  una  altura  de 
8()()-9()()  m.  Kl  Aííi"iita  (palabra 
esdrüjulal  es  un  alto  aJluente  tU  l  río 
San  Juan.  Otra  especie  de  este  genero 
aparece  en  la  Texcera  Parte  de  esta 
obra. 


Familia:  Lecitidáceas 

Géneros:  Bertholeiia,  Gusíavia, 
Lecythis 

Bertholetia  excelsa  H.  et  B. 

Jubia,  yubia.  yuvia.  en  la  reglón 

Orinoco-Casiquiare  (Plttler,  1926, 
p.266).  Quizá  de  la  lengua 

maquiritare. 

Tocan,  en  Mato  Grosso.  Brasil. 
Conduiro,  en  witoto  y  jilurebe. 
Tapa,  en  Bdlvfa,  aunque  este 
nombre  se  aplica  también  a 
Lecythis. 

Chimoré.  en  yuracaré  (véase 

adelante). 

Cogma.  en  mosetene  (véase 
adelante]. 

Afrnandra,  en  d  oriente 
peruboliviano. 

Castaña,  castaña  del  Paiá.  castaña 

del  Brasil. 

Almendra  y  enstaña  son  nombres 
hispano  poilumicscs  puestos,  corno 
laníos  oüüs.  a  causa  de  una  remota 
semejanza  morfológica  o  utilitaria 
con  frutos  dd  vtejo  continente 
(véase  d  Cuadro  1-1  dd  Cai^tulo  I 
de  esta  obra). 

Semiii  í)u(  kc.  el  liálíitat  es[)oiiianeo  de 
Deixlioleiia  comprende  el  Estado 
brasileño  de  Pará,  excepto  d  Ittoial 
atlántico  y  el  rio  Antguaya;  los  dos 
tercios  orientales  dd  Estado  de 
Amazonas,  hasta  la  boca  dd  Jutaí  como 
límite  oeste:  la  porción  amazónica  de 
Mato  Grosso:  la  parte  oriental  de  Acre; 
una  faja  del  Estado  de  Maranháo,  en  su 
limite  con  d  Pará:  el  extremo  sur  de  la 
Guayana  británica  (alto  Essequlbo);  y  d 
alto  Orinoco  en  Venezuela  y  quizá  en 
Colombia.  Se  hallew  sin  embargo,  en 
cultivos  indígenas  o  remanentes  de  ellos 
reintegrados  a  la  selva,  especialmente 
en  la  parte  occidental  del  Solimocs  y  en 
el  Amazonas  peruano  (Ducke.  1946. 
p.8).  Otro  botánico  dice  que  el  Umlte 
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occidental  de  la  especie  espontánea  está 
cerca  de  Ted^atlnga.  o  sea.  en  el  trsq>ecio 
colombiano  (Huber.  1904.  p.401).  En 
reaUdad.  casi  llc^a  al  pie  de  los  Andes, 

romo  se  clcciiicc  de  los  docimirntos 
históricos  que  se  presentan  adelante. 
Delimitada  asi  el  área  de  dispersión  de 
la  especie,  se  examinarán  los  datos  en 
orden  geográflco  y  cronológico  al  mismo 
tiempo. 

Pleáemante  oriental  andino 

El  Incartü,  que  nunca  pudo  dominar 
completamente  a  las  tribus  de  la 
vertiente  andina  oriental,  mantuvo  con 
ellas,  de  todos  modos,  un  intercambio 
comercial;  se  sabe  que  los  soberanos  del 
Cuzco  recibían  de  esa  zona  objetos  como 
lanzas  de  chonta,  plumas  de  aves 
tropicales  y  varios  ejemplares  de  la 
fauna,  y  aun  el  conocimiento  de 
esencias  como  el  isplngo.  mal  llamado 
canela.  No  es  de  extrañar,  por  tanto, 
esta  aserción  de  un  historiador  sobre  las 
guerras  civiles  de  I'(  ni: 

"Vinieron  en  este  tiempo  [en  1548, 
después  de  la  l)alalla  de 
Jaquijaliuana  en  que  íue  derrotado 
Gonzalo  Rzarro)  mensajeros  de  un 
nieto  de  Quaynacaba.  que  estaba 
alzado  en  los  Andes  con  muchos  indios 
de  guerra  (...)  Trajéronle  [a  Pedro  de 
Gasea,  en  el  Cuzc  oJ  presentado  un 
gatillo  paus  (sic)  y  un  papagayo  y  unas 
almendras  triangulares  que  acaban  en 
punte  y  son  mayores  y  mejores  que  las 
da  España' 

(Calvete  de  Estrella.  1965.  V,  p.29). 

Gatos  o  gatillos  llamaban  los 
españoles  a  los  monos  platirrinos 
americanos  de  pequeña  talla,  antes  de 
que  se  ^nerallzara  el  término  mico. 

Posterior  a  la  anterior  información 

(1566)  es  otra  referente  a  la  reí^ión 
oriental  peruana  del  rio  Mano  (Madre  de 
Uios)  y  sus  alluentes.  Se  híibla  de  las 
almendras  como  de  cosas  ya  conocidas 


de  antes,  en  la  relación  que  sobre  sus 
expediciones  en  esa  zona  hizo  entre 
1567  y  1569  —ya.  en  persona,  ya  por 

medio  de  sus  tenientes — JuanAlvarez 
Maldonado.  Kn  tierras  íle  Cavanava. 
mando  este  ea(  ic|ue  traer  "gran  suma  de 
almendra  para  que  los  españoles  comiesen". 
Había  almendrales  en  el  pueblo  de 
Vlnono.  tierra  de  los  cayanpuxes. 
"Ei^fidbaqii/ICanaráca.  donde 
ItegpTon  el  lo.  de  enero  de  15691. 
preguntó  el  govemador  por  las 
almendras  a  un  yndio  y  le  dijo  que 
estaban  cerca  y  por  esto  el  govemador 
mandó  a  seis  espafk^  con  el  yndio  por 
guía  que  fuesen  por  almendras;  fueron  y 
en  dando  en  kjs  atmandraies  acudieron 
loe  cristíanos  al  etímendrEtí.  y  el  yndio 
cuando  tos  vio  ocupados  se  huyó  por  la 
montaña  sin  que  le  pudieran  aver.  Ay 
aquí  grandissima  suma  de  almendras 
(...)  El  govemador  y  su  gente  [después 
que  atravesó  un  río  aeddo]  se  fueron  a 
lo  postrero  de  los  almendrales  que  era 
como  dos  leguas  de  allí  porque  adelante 
no  ay  almendra.  Mandó  que  se  hiciese 
aquí  matalotaje  dellas  para  el  camino  y 
ansi  se  hizo  en  dos  días  para  15  días  de 
Jomada  que  le  rrestava  y  cada  uno  se 
cargó  a  cuestas.  B  qus  menos  passdEas 
de  tras  mSt  aknendras.  Porque  en  lo 
restante  del  isntíno  haitía  los  avmaonas 
eran  zavanas  y  no  avía  que  comer  y  por 
esto  era  menester  llevarlo  aquestas..." 

Era  lo  que  más  abundaba  como 
mantenimiento  en  dicha  rqgión  (Alvarez 
Maldonado.  1899.  p.l4.  23.  36.  42.  51). 

En  la  relación  de  la  mencionada 
gobernación  de  Juan  de  Salinas  Ixiyola 
(1571?),  luego  de  reíerirse  a  varías 
Irutas  nativas  de  Santa  María  de  Nieva, 
sobre  el  Marañón,  se  añade:  ttdemás  de 
las  frutas  dichas,  (hay)  unas  que  se  Saman 
a/mendras* (Espada.  1897.  l\'  it  iwx]. 
Del  mismo  modo,  la  rrhu  ion  de  Jaén  de 
los  Hracamoros  di-  1606  se  reliere  a 
unos  almendros  que  alli  había  (Torres 
de  Mendoza,  1868.  IX.  p.350). 
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En  1574  un  geógrafo  español 
menciona  como  producto  natural  unas 
almendras  en  la  Gobcmarión  de  Juan 
de  Snlinas  Ixiyola.  de  Hraearnoros  y 
Ya^iiarzongo.  que  correspondía  a  las 
Audiencias  de  Quito  y  de  Lima,  sobre  la 
vertiente  oriental  andina;  también  las 
menciona  en  los  asentamientos  de 
Santiago  de  las  Montañas  y  Santa 
Mana  de  Nieva  (I^ópez  de  Velasco, 
1971.  p.228,  230). 

En  1 590,  Acosta,  luego  de  dar  una 
sumaila  descrtpddn  del  firuto  y  de  las 
semillas,  agr^: 

"...  son  de  un  buen  comer  y  sírvanse  de 

ellas  a  falta  de  almendras  para  regalos, 
como  mazapanes  y  otras  cosas  tales. 
Uámanlas  almendras  de  los  Andes, 
porque  se  dan  estos  cocos 
ooptosamentB  en  loe  Andes  del  Pirú.  Y 
son  tan  recios,  que  pem  ebrtr  uno  es 
menester  darle  con  una  piedra  muy 
grande,  y  buena  fuerza  Cuando  se  caen 
del  árbol,  si  aciertan  con  alguna  caijeza, 
la  descalabran  muy  bien.  Parece 
increíble  que  en  et  tamaño  que  tienen, 
que  no  son  mayores  que  esos  otms 
cocos  [Cooos  nucífera  L]alo  menos  no 
mucho,  tengan  tanta  miMud  de 
aquellas  almendras" 
CAcosta.  1940.  p.298;  1954.  p.l20). 

Garcilaso.  en  cambio,  con  su 
olímpico  desprecio  por  todo  lo  de  los 
Andes,  apenas  las  menciona  como 
"cosas  de  poco  momento"  (Gardlaso, 
1963.  U.  p.311). 

Kl  pirala  infles  Kic  ardo  I  lawklns. 
quien  permaneció  algCm  tiempo 
prisionero  en  Lima  ctespués  de  su 
captura  por  los  españoles  frente  a  las 
actuales  costas  colombianas,  en  1594, 
pudo  tener  oportunidad  de  conocer  las 
almendras  de  los  Andes  o  de  tomar  los 
datos  de  Acosta  y  también  se  reliere  a 
ellas  (Hawkins.  1933.  p.36). 


I        Los  informes  de  Calancha.  por  ser 

de  segunda  mano,  añaden  poco  al 
j    conocimiento  de  la  especie:  además,  al 
'     fijar  el  Tuiiiiero  de  semillas  p)or  pixidlo 
¡    entre  50  y  100.  lo  exagera 

considerablemente  (Calancha.  1639, 
•    p.56,  65). 

Cobo  hace  una  descripción  muy 
buena  del  fruto  y  de  las  almendras. 
Habla  de  los  usos  inedicinales  que  se  le 
daban  al  aceite  extiaicU)  de  estas  y  del 
empleo  de  las  semillas  en  diversas 
golosinas. 

"Los  indios  gentiles  de  las  provindas  de 

los  Andes  que  confinan,  por  la  parte 
oriental,  con  la  diócesis  del  Curco  sacan 
a  vender  a  tierra  de  cristianos  aortas 
almendras  que  se  dan  en  las  suyas,  a  las 
cusJee  los  españoles,  por  no  ssí)»  su 
propio  nombre,  Hamamoa  sámendraa  de 
los  Andes.  B  árbol  que  las  produce  es 

mayor  que  un  gran  nogal  y  hay  en  las 
provincias  de  los  Andes  tan  grande 
cantidad  de  ellos,  que  se  hallan 
montañas  de  cincuenta  leguas  y  más  de 
estos  almendros^ 

(Cobo,  1891.  n.  p.60-61:  1956. 1. 
p.257-258:  Yaoovleff  et  al..  1935. 
p.57). 

Los  jesuítas  de  las  misiones  de 
Moyobamba  y  Sal  las  obtenían  de  los 
incúgenas  a  trueque  de  sal  y  tejidos 
(Zawadzky.  1947.  p.l50). 

En  el  territorio  ocupado  por  las 
misiones  jesuíticas  de  Maviias  se  daban 
unas  almendras  que  "se  crian  dentro  de  un 
coco,  en  que  se  hallan  a  veces  hasta  quirice 
mucho  más  gruesas  y  Jugosas  que  las  de 
EapañaT  (Marón!.  1889.  p.ll6). 

Algunos  de  los  informantes  indican 
que  tales  almendras  se  hallaban  en  la 
región  de  los  omaguas  (Magnin.  1940,  I, 
p.l70;  Uriarte.  1952,  11,  p.21);  pero 
otros  sostienen  que  las  habla  en  la 
mayor  parte  de  las  misiones  (Flgueroa. 
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1904.  p.405;  Jesuítas.  1942,  p.75-76: 
Vdg).  1788. 1.  p.44-45:  Muir.  1785. 
p.  170- 171  (fuvt):  Velasoo.  1927, 1.  p.65). 

Planicie  anuuáiúca 

Toribiü  de  Ortiguera  relata  por 
informes  de  terceros  la  e;q>edición 
Ursúa-AguiiTe  de  1561.  pues  él  estaba 
en  septiembre  de  ese  año  en  Santo 

Domingo,  y  allí  enumera  los  productos 

vegetales  del  gran  río.  sin  especificar 
localidad,  entre  ellos  los  "COCOS  de 
almendras  (Ortíguera,  1909.  p.376: 
1968,  p.302).  Un  viajero  que  remontó  el 
AmazcMias  en  1768  señala  que.  como  se 
hada  con  otros  frutos,  también  se 
extraía  aceite  de  las  "castanhas 
ordinarias",  sin  establecer  límites 
geográficos  para  estos  Initos  (Noronha, 
1862.  p.8).  Se  saljc  que  esta  semilla 
constituía  parte  importante  de  la  dieta 
de  los  omaguas  (Meggers.  1972,  p.l27). 

Los  misioneros  de  Popayán  en  el 

Pntumayo-Caqiietá.  citados  a  propósito 
del  cacao  silvestre,  hablan  de  otras 
frutas  'de  que  se  han  sacado  ya  algunas 
allá  afuera,  y  se  les  ha  dado  nombre  de 
castañas^  (Cuervo.  1894.  IV,  p.272: 
Zawadzl^.  1947.  p.205;  Arcila  Robledo, 
1950,  p.311). 

En  lina  "Descripción  compendiada" 
de  las  proviiu  ias  quiteñas  dependientes 
del  Nuevo  Reino  de  Granada,  se  decía 
en  1790,  al  referirse  a  Jaén  de 
Bracamoros  sobre  el  rio  Marañón.  que 
los  indigeiias  nómadas  se  alimetitaban 
con  troncos  podridos  de  árboles  (?)  y 
con  una  especie  de  castaña  muy 
sabrosa  (Ponce  l^iva,  1992.  11,  p.7ü«J. 

En  d  rdato  de  su  vliye  a  la  montaña 
de  los  jruracarés.  hecho  en  1815.  el 

doctor  José  María  Boso  as^uia  que  d 

río  Chimoré  tomó  esc  nombre 

"de  un  árbol  frutal,  especie  de  almendro, 
que  le  llaman  los  Yuracarés  chimoré,  y 


hai  muchos  en  sus  oríHas;  son  de  80  y 
90  varas  de  aitura  y  muy  gnjesos". 

En  otro  pasaj(\  cnuniíMando  los 
frulal("s  vernáculos  dr  l.i  misma  región, 
\  iielve  a  bablar  del  ctiimoré.  cuya 
madera  se  usaba  en  Santa  Cruz  de  la 
Sierra  para  tablas,  ejes  de  trapiches  y 
leña,  pues  tiene  la  propiedad  de  arder 
estando  verde;  los  frutos  maduran  en 
a^to  y  septiembre:  el  nombre 
mosetene  es  cogma  (Boso  en  Valdizán  et 
al.,  1922.  m.  p.35 1-356). 

Son  más  precisos  los  datos  de 
principios  y  mediados  del  si^lo  XDC 
del^dos  a  viajeros  naturalistas,  como 
Martius  (1939.  p.35).  Otro  reporta  las 

castañas  del  rio  Araguaia  (Castelnan. 
1850.  II.  p.6-7).  De  I'urus  a  Coari  habia 
muchas  en  el  monte  alto,  dice  un  autor 
que  presenta  dalos  sobre  la  dispersión 
(Spruce.  1908.  n.  p.4.  357-358).  Las 
sacaban  en  Santarem  y  en  el  sector  del 
Rlonegro  al  Madeira  (Wallace.  1939. 
p.l68.  565-566). 

Para  Maranbáo.  al  sur.  en  1GG2  se 
habla  de  la  existencia  de  esta  especie 
en  Paranaíba  (Herlarte,  1874.  p.33). 
Desde  1795  se  solicitaba  que  se 

enviaran  del  Pará.  entre  otras  plantas. 

la  "castanha  do  Maranháo"  para  el 
Jardín  Bol; mico  de  Coimbra  (Ferreira 
Keis,  1946.  p.3j. 

Orinoco  y  Rionegro 

Las  referencias  sobre  la  juvia  en  el 
Orinoco  son  más  tardías.  Francisco 
F'ernández  de  Bobadilla.  enviado  drsde 
San  Femando  de  Ataljapo  a  lincs  de 
1759  a  certificar  la  veracidad  de  la 
existencia  de  cacahuales  en  la  parte 
alta  del  Orinoco,  trajo  de  vuelta  algunas 
muestras  de  almendras  (Allolaguirre  y 
Huvalc.  1908.  p.324).  El  2  de  al)ril  de 
17t)().  Apolinar  Die/.  de  la  Fuenlc  de  la 
Comisión  iturriaga-Solano  de  limites 
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ton  lir.isil.  (11  sil  cxploratión  cl<"l  alto 
Orinoco  (via.sc-  i  l  cacao.  Capitulo  16  de 
esta  obra),  encontró  cerca  de  la  siena 
Mapiimajaras  la  Juvia,  que  describe  asi: 
'...EstB  66  un  AtM  de  gmn  magnitud 
que  hecha  unas  frutas  del  tamaño  de 
una  bala  de  a  36;  su  cascara  es  de  una 
pulgada  de  grueso  arrugada  como  la  de 
la  nuez  (y  encima  tiene  otra  lisa)  tan 
dura,  que  se  necesita  una  Acha  para 
partMa,ydentm1lenehasla  19  o 
20  aknendras,  oMertas  de  8u  caacaxOa 
en  lodo  aemefanlB  a  la  Almendra  de 
España,  aunque  esta  es  quatro  veces 
más  grande  y  el  sabor  lo  mismo,  sólo  ser 
más  oleaginosa.  La  corpulencia  de  los 
árt>oles  es  disforme,  y  muy  derec^ios;  la 
oorteza  de  ásloeee  la  Inferior  y  exterior 
gmeea  y  apaleendo  el  árbol  66  deapega, 
unida  a  una  espede  de  estopa,  muy  fina, 
de  la  que  se  sirven  los  Yndios  para 
carenar  sus  embarcaciones,  y  al  hacer 
esta  operación  se  siente  un  olor  que 
enfada  procedido  dei  jugo  que  tiene  la 
corteza,  que  68  oleeginoeo,  y  huele  a 
ttaleámioo,  aunque  algo  desagradable,  B 
es  un  éabol  muy  hermoso  y  unifonve  en 
todos  sus  individuos  Sti  flor  es  blanca, 
sólo  que  las  ojas  tienei)  en  su  t>ase  un 
poquito  amarillo,  y  el  centro  es  como  una 
llema  de  huevo.  En  todos  los  Arboles 
encontramos  solamente  flor  y  en  el  suelo 
cantídad  de  cáecaras  paradas.  Loe  indios 
decían  que  estos  Arboles  dan  un  año  sí  y 
otro  no  Ello  a  la  verdad  no  avía  frutas, 
fuese  por  no  ser  tiempo  o  por  otra  razón" 
(Allolaguirrc  y  Duvalc.  1908.  p.320- 
321;  Ramos  Pérez.  1946.  p.398). 

El  7  de  abril  encontró  más  áxboles 

de  éstos  cerca  de  la  Sierra  Mapumajara. 
Después  se  hizo  un  mapa  dv  la 
localización  de  tales  fomiacioncs 
IRanios  Pérez,  op.  cit..  p.398-399. 
451-455).  Eugenio  de  Alvarado.  de  la 
mencionada  Comisión,  también  se 
refiere  a  las  almendras  en  el  mismo  año 
(Cuervo.  1893,  m.  p.324). 
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En  la  relación  de  Francisco 
Fernandez  de  Bobadilla,  hecha  en 
Angostura  d  7  de  marzo  de  1765,  sobre 
un  viaje  de  exploración  al  alto  Orinoco 
en  busca  de  unos  cacahuales 
silvestres,  hay  apuntes 
correspoTKlirntrs  al  17  de  junio  de 
1764  donde  se  asienta: 

"Este  día  encontramos  unos  ártxtles 
muy  grandes  como  nogales,  que  8u 
fhita  tíene  la  Ogura  de  un  melón  de  a 
cuarto  cuando  hay  abundancia,  máa 
tfsne  una  cascara  exterior  como  ¡adela 
nuez,  y  otra  debajo  de  ésta  tan  dura, 
que  el  que  no  lleva  hacha  no  come: 
dentro  tiene  dieziocho  o  veinte  frutas,  de 
tres  esquinas  unas,  y  otas  de  dos,  y  la 
otra  Sea.  Cadb  una  tíene  cáecesa  como 
la  de  la  almendra,  y  a  ella  tiene  el  gusto 
skt  d^erenda.  La  cáacara  del  árbol  es 
tan  estoposa,  que  los  portugueses  se 
sirven  de  ella  para  calafatear  sus 
embarcaciones.  Ya  había  visto  estos 
ártx)les  el  año  de  58,  que  de  orden  de 
don  Joeó  Solano,  comisarlo  de  lúnHss, 
M  a  reconocer  si  era  cacao  todo  lo  que 
informaban  los  indios,  mas  luego  rifue 
llegué  al  primero,  me  volví,  que  era  ¡a 
orden  que  llevaba,  y  no  descubrí  más  de 
cuatro.  Ahora  he  visto  mucho" 
(Arellano  Moreno,  1964.  p.395). 

En  septiembre  de  1766.  él  rdigloso 

José  Antonio  de  Jerez  de  los 
Caballeros.  Apolinar  Diez  de  la  Fuente 
y  Fran(  is(^(»  Frniández  de  Boljadilla, 
hicieron  un  viaje  |)or  el  Orinoco. 
Esmeralda  arriba,  y  por  el  Casiquiare. 
En  su  informe  dicea: 

'Ansí  mismo  las  Jwlae  o  almendrones, 
que  se  producen  en  aquatoe  montoe  en 
ártx>les  muy  crecidos  y  que  con  cuyo 
fruto  se  mantiene  la  nación  Guajariba 
durante  el  año,  haciendo  provisiones  en 
el  tiempo  de  cosecha,  y  guardan  cuando 
rx)  pueden  eíi0  tí  monto  a  cogerla^ 
bien  que  esto  providencia  66  encuentra 
indlstírnamento  en  todo  el  tiempo  del 
año.  porque  su  corteza  más  dura  que  la 
del  coco,  las  hace  duraderas  largo 
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tíofiyjo,  06  cfuo  86  hB  iBniffldo  musstfss, 
y  convienen  en  iodo,  con  las  que 
Vúeslm  Señoría  mbma  tenía  ya 
leconocUaa  y  ea^jerinnenladas'. 

Los  relatores  proponen  estos  fmtos 
como  uno  de  los  renglones  de  comercio 
que  se  fomentailan  ai  se  estaUederan 
mtalonrs  cd  la  raglán  (Cuervo.  1893.  m. 
p.246;  Altolagulrre  y  Duvale.  op.  cit. 
p.342"343).  Vuestra  Señoría'  es  José 
Solano,  segundo  de  Iturriaga.  Gilii 
también  menciona  esta  especie,  de  la 
cual  dice  que  se  halla  en  las  aldeas  de 
loe  gualpunábis: 

ffe  corrtído  esta  fnita  sólo  una  vez  en 
CabnAa  cuando  ñjeSevafíaaKf  por  loe 
soldados  de  la  Beal  Expeátíón  de 
Límites" 

(Gilii,  1780,  1.  p.ll6;  iyt>5.  I, 
p.i20J. 

Humboldt  halló  Juvias  en  San 
Garios  del  Rio  Negro  y  en  Esmeralda 
(1800).  Dice  que  la  dispersUtai 

geográfica  de  la  Bertholetia  en  esa  parte 
de  América  viene  desde  el  Fadamo  y  el 
Ocamo.  al  píe  del  cerro  Mayapa.  orilla 
derecha  del  Orinoco,  pero  que  abunda 
más  en  la  orilla  izquierda,  en  el  cerro 
Guanaja.  entre  el  rio  Amaguaca  y  el 
Geheta.  Los  indios  de  Esmeralda 
celebraron  la  fiesta  de  las  juvias 
cuando  el  insigne  naturalista  se  detuvo 
allí  a  observar  la  preparación  del 
curare;  describe  la  ñesta  que  tuvo  lugar 
el  22  de  mayo  de  1800.  Suministra 
valiosos  datos  sobre  los  hábitos  de 
crecimiento,  la  dlspersián  geográfica  y 
la  historia  de  la  Juvla.  cuya  primera 
descripción  junto  con  un  grabado  los 
da  Clusius  a  íines  del  siglo  XVI 
(Humboldt,  1942,  IV.  p.249.  361.  362, 
363,  364-365.  369  y  notas).  Carece, 
pues,  de  exactitud  la  afinuadán  de 
Barreiro.  según  la  cual  el 
descubrimiento  de  la  Bertholetia  se 
deberia  a  Felipe  de  Romanes,  quien 
hizo  un  viaje  a  Perú  en  1604  (Barreiro, 
1926.  p.24:  Pindó.  1943.  U, 


p.  190-191).  Otros  conocedores  dd 
Orinoco  hablan  de  las  Juvias  o  yublas. 
como  un  producto  natural  valioso 

(Michelena  y  Rojas.  1867.  p.332: 
Tkvera  Acosta.  1954,  p.210). 

Un  botánico  dice  que  en  el  Meta  se 
encuentran  Bertholetía  y  Caryocar 
(Balderrama,  1955.  p.309-310).  Parece 
muy  improbable  la  presencia  dd 
primero  en  esa  zona. 

Importancia  económica 

Desde  época  temprana  se  percibió 
la  importancia  económica  de  esta 
espede,  como  se  vio  antes.  No 
obstante,  la  castaña  empezó  a 

convertirse  en  objeto  de  exportación 
hacia  mediados  del  siglo  XIX  desde 
Belém  de  Para,  ciudad  que  recibía  el 
producto  de  la  corriente  principal  del 
río  y  de  sus  afluentes  (Wallace.  1939. 
p.207,  486).  Un  autor  boliviano  dice  de 
las  nueces: 

"Sfe  las  exporta  en  gran  escala  a  Europa 
y  tos  Estados  Unidos,  sobre  todo  del 
Brasil  (...)  Aquí  entre  nosotros,  la 
eümendra  del  Beni  es  tmrata  y  sin 
embargo  no  de  gran  conaumf 
(Cárdenas.  1969.  p.204-205). 

La  producción  de  Bolivia  y  de  Perú 
sale  a^uas  abajo,  aunque  el  nombre 
comen  ial  lo  monopoliza  la  "ceistaña  del 
Pará  o  de  Brasif. 

Respecto  a  Venezuda  se  ba  dteho: 

'Aunque  el  árbol  abunda  en  el  atto 
Orinoco  y  Rio  Negro,  las  referidas 
nueces  parecen  recogerse  sólo  para  el 
consumo  local,  mientras  del  lado  del 
Brasit  dan  lugar  a  considerable 

(Fltlier.  1970.  p.286). 

Como  una  muestra  de  los  abusos  a 
que  son  sometidos  los  obreros 
recolectores  de  la  castaña,  en  el 
Tocantlns  medio  se  onniniobó  que. 
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durante  la  época  de  zafira  que  va  de 
enero  a  marzo,  se  practican  los  mismos 

métodos  de  endeudamiento  conocidos 
antes  para  product  cis  como  el  caucho; 
en  la  entrezafra.  los  operarios  se  ven 
obligados  a  emigrar.  Cinco  familias,  casi 
todas  slilo-ÍIbanesas,  dominan  éí 
negocio  e  imponen  los  precios  por 
hectolitro.  Piara  los  Indios,  la  castaña  es 
suplemento  alimentario  en  las  épocas 
de  penuria;  se  suele  consumir  con 
huevos  de  torluua        ocupación  del 
recolector  es  la  mas  desprestigiada 
(Láxala  et  al..  1967). 

En  Brasil  se  han  hecho  varios 
estudios  sobre  la  biología  de  esta 
especie  longeva.  Se  ha  intentado 
propagarla,  aunque  con  i)oco  éxito,  por 
Via  vegetativa,  paia  tratar  de  acelerar  la 
época  de  cosecha,  pues  es  sumamente 
tardía:  en  condiciones  naturales 
favorables,  tarda  unos  12  años 
{Cavalcante.  1988.  p. 82-84).  Existe  una 
plantación  extensa  cerca  a  Ilacoatiara 
en  el  Amazonas  (Mori  et  al..  1990.  II. 
p.  1 18J,  y  otra  pequeña  en  la  Estrada  do 
Alelxo.  km  10-14,  cerca  a  Belém  do 
Pará  (Prancc  et  al..  1975.  p.l26.  foto 
56.  p.l24). 

En  el  Jardín  Botánico  de  Trinidad, 
según  informe  de  su  director  de  1889, 
los  ejemplaies  plantados  ya  habían 
fiructificado  ese  año.  También  se 
observó  en  1893  que.  al  despuntar  d 
firuto.  las  semillas  nacen  más  aprisa  y 
las  plántulas  se  dan  muy  bien  (Hart, 
1889.  p.il.  19;  1893.  p.55.  70). 

Como  el  pixidio  tiene  un  opérculo 
muy  pequeño  que  cae  hada  adentro, 
este  fruto,  que  es  muy  duro,  con 

diflcultad  puede  ser  dispersado  por 

animales;  el  imico  animal  registrado 
como  capaz  de  perforarlo  es  el  roedor 
Dasyprix  ta.  Las  semillas  tienen, 
además,  una  larga  dormencia  (Prance  et 
al..  1979.  p.109). 


QuBtavia  speeUma  {fLBJL,)  D.C. 

Chupa,  en  la  región  del  Magdalena 
medio,  en  Colombia,  donrie  su  uso 
ha  sido  tradicional.  A  proposito  del 
nombre,  véase  el  Cuadro  1  - 1  del 
Capitulo  1  de  esta  obra. 

Esta  especie  se  cultiva  en  la  región 

mencionada,  pero  en  la  Cordillera 
Central  se  halla  espontánea  en  clima 
medio  (temperado).  En  varios  solares  de 
Mariquita  solían  verse  estos  árboles  asi 
como  en  varias  heredades  rurales. 
Donde  más  los  ha  visto  él  autor  es  en  la 
parcelación  de  Palenque. 

No  es  posible  saber  sí  alguna  de  las 
frutas  descritas  para  el  área  ocupada 
por  los  marquelones  y  palanguros 
oorresponde  a  ésta  (Aguado.  1957.  m. 
p.  1 14).  ¿Serian  las  que,  quizás  por  un 
error  de  transcr^xdón,  llama  chipas  la 
relación  de  La  Palma  de  los  Colimas? 
(KCtNG.  198.3.  p.26.5).  Alli.  sin  embargo, 
esta  especie  se  menciona  sólo  como 
maderable. 

El  mesocarpo  escaso  que  rodea  las 
semillas  se  come  o  se  roe  en  estado 
natural,  aunque  también  se  puede  usar 
como  sazón  de  otros  alimentos. 

Mutis  dejó  descripdones  parciales  de 
esta  especie,  lo  mismo  que  dd  cachipay. 
Se  comprobó  que  cuando  los  mudiadios 
comían  muchos  firutos  en  época  de 
cosecha,  que  ocurre  en  el  primer 
trimestre  del  año,  se  ponían  amarillos 
(Hernández  de  Alba.  1957,  1.  p.263-265. 
451-452:  Hernández  de  Alba.  1958,  II, 
p.540-541.  600.  606.  613-614.  662-663). 
Una  investigación  hecha  en  la 
Universidad  del  Valle  reveló  que  la 
elevada  proporción  de  vitamina  A  de  estos 
frutos  induce  malfomiaciones  en  anímales 
de  prueba,  cuando  se  consumen  en 
demasía  (Cadena  Carrera.  1984. 
p.245-256)  (ver  d  análisis  en  d 
Cuadro  17-2  dd  Capitulo  17  de  esta  obra). 
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La  bbnnetila  dd  fruto  se  hizo  en  el 
JaitUn  Botánico  de  Tuluá  (PatiAo. 
1997.  sin  publicar).  Se  da  muy  bien  en 
él  Valle  del  Cauca. 

Lecythis  spp. 

Género  con  26  especies  reseñadas 
desde  Ntearagua  a  Brasil  (Mori  et  al.,  11. 
1990). 

Lecythis  ampia  Miera 

Salero,  en  la  costa  colombiana  del 
Pacifico  y  en  el  Urabá.  de  donde  es 
oriunda. 

El  gfinero  LecijthLs  tiene  26  especies  que 
han  sido  registradas  desdi-  Nicaragua 
hasta  Brasil  (Mori  et  al..  II,  1990).  De 
su  sitio  de  origen  se  ha  extendido  al 
valle  del  Magdalena,  en  Colombia,  y 
hasta  Costa  Rica, 

El  nombre  se  egqpUca  por  d  enorme 

pixidio  con  su  opcrculo.  que  se  usa 
para  guíirdar  la  sal  en  el  clima 
superhúmedo  de  la  región  de  origen. 
Dondequiera  que  se  encuentran  los 
árboles  de  este  gfinero.  las  semillas  son 
muy  perseguidas  por  los  animales. 

Salero,  sin  más  expliención. 
denomina  un  geogralb  del  siglo  XIX  uno 
de  los  árboles  maderables  del  Chocó 
(Pérez,  1862.  p.l86).  Su  madera  es 
excelente. 

Lecythis  éUiptíca 

Hay  varios  estudios  sobre  los  electos 
deletéreos  del  consumo  de  semillas  de 
algunas  especies  de  Leajthis.  En  uno  se 
relata  la  e^>er1encia  personal  de  haber 
sufrido  la  cafda  del  pelo  y  de  las  uñas 
con  JL  eUiptica  en  Honduras,  donde  se 
consume  localmentc.  El  olor  peculiar 
del  cuerpo  dura  aun  2  snnaiias 
después  de  la  lugcbüon  (Üickson. 
1969).  Otro  estudio  de  Venezuela 
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comprobó  un  efecto  depilatorio  en 
animales.  El  estudio  histopatológico 
permitió  aislar  el  principio  activo, 

análogo  a  la  dstationina.  I>os  efectos  se 
deberían  a  una  alta  dosis  de  seleniO 
(Kcrdel  Vegas.  1966).  No  se  ha 
averiguado  si  esto  ocurre  en  todos  los 
casos  o  sólo  cuando  los  suelos  tienen 
una  concentración  muy  alta  de  ese 
metaloide. 

Lecythis  minor  Jacq. 

Coco-mono,  olla  de  mono,  olleto, 
ollita  de  mono,  en  la  región  del  río 
Magdalen  y  del  Caribe,  en 
Colombia. 

Se  ha  extendido  en  Venezuela  y 
Colombia.  Existen  di\ersas  ojiiniones 
sobre  la  inocuidad  o  la  nocividad  de  las 
semillas  de  esta  especie  y  de 
L.  óBarícL  Informes  desfavorables  dio  el 
autor  del  género  en  el  si^o  XVIII.  Un 
geógrafo  alsaciano  que  estuvo  varios 
años  en  la  región.  la  elogia  mucho  COmo 
producto  de  valor  jStriíller  (1958a). 
p. 63-65).  Un  botánico  de  este  siglo  trata 
de  rehabilitarla  de  su  mala  fama:  dice 
que  las  semillas  se  comen  crudas, 
tostadas  o  en  confituras,  y  termina  asi: 
'Estas  semiSas  son  buen  alimento  y 
pueden  comerse  sin  peligro  de  ninguna 
clase  para  la  salud" 
(Romero  Castañeda,  1961, 
p.212-215). 

Estos  árboles  parecen  pertenecer  a 

la  categoría  de  los  i  n  1 1 1 1  sámente 

aprovechados  por  los  aborígenes  en 
épocas  de  cosecha,  asociados  quizá  a 
excursiones  de  caza,  pues  las  semillas 
maduras  atraían  también  a  diversos 
animales.  Quizá  por  esto  no  fueron 
objeto  de  verdadero  cultivo. 
ausencia  de  datos  eq)erimentales.  es 
muy  difícil  asegurar  que  las  alnu  iidras 
de  los  ejemplares  cultivados  sean  más 
sabrosas  y  voluminosas  que  las  de  los 
árboles  silvestres. 
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Datos  recientes  parecen  oonflnnar 

las  sospechas  que  existen  en  el 
Magdalena  de  que  la  ingestión  de  las 
almendras  de  Leq^this  provcxai  la  caida 
del  cabello. 

Lecythis  oÜaria  Loefi. 

Ola  ds  mono. 

En  la  región  habitada  por  los  indios 
patangoros.  en  el  río  Magdalena,  había 
por  1583: 

' oliOB  muy  cfBCkios  áibotos  que 
9chBn  obn  ñvilB  ñ  iHB/ioiB  dB  oocoSt 

pequeña  oKta,  potquBMene  Ib  boGB  y 

bordo  retomado,  como  cualquier  ofía 
hecha  en  España,  y  mientras  está  verde 
está  tapada  la  boca  con  la  tapa  de  que 
naHixtíea  la  dotó,  y  en  madurando  y  en 
aecándoBB  dBBOIdB  Ib  iBOBvauBdBBl 
¥BaoBblBitoydBnlm1lBnBdnoo 
cuescos  a  manera  de  gordas  habas  con 
sus  vainas  verdes,  y  abren  estas  vainas 
y  sacan  de  ellas  y  de  cada  una  una  fruta 
blanca  del  tamaño  del  dedo  pulgar,  y 
éetBBBeomBBBBdByBBimjydubBy 
8Bbnea,y8laBOomBGrudBCBusB 
aKBiación  y  iBvolutíón  en  el 
estómago  y  promueve  a  vómito:  y 
demás  de  esto,  dentro,  en  el  coco  u 
ollita,  en  el  hondo,  se  cría  al  pie  de  cada 
cuesco  o  haba  otra  frutilla  blanca  sin 
eueeocKSlnmidBjBnoBynoilenen 

CflSCBrS  O  CUnTO.  CaB  CDmini  uOnO 

eebordemetiteoBdByecB..' 
(Aguado.  1917.  n.  p.  173- 174;  1957. 
II,  p.  1 13).  La  anterior  información 
debió  ser  obtenida  de  la  relación  de 
La  Palma  de  los  Muzos,  de  Gutierre 
de  OvaUe.  quien  tambito  mexidoiui 
los  susodidios  cocos  (UHbHTe,  1919, 
p.124:  RGNG.  198a.  p.265). 

Igualmente  la  relación  de  Trinidad 
de  los  Muzos  se  refiere  a  unos  castaños 
con  tres  o  cuatro  semillas  (Morales 
pBdrfln.  1968»  p.607;  Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p,dlO). 


Una  fruta  de  mono  como  ésta  calmó 

€í  hambre  voraz  de  un  misionero  en  el 
trayecto  del  Magdalena  entre  Mompós  y 
Honda  (Serra.  1956.  I.  p.66-67).  En  el 
dicirio  de  observaciones  de  José 
Celestino  Mutis,  correspondiente  al 
lo.  de  Junto  de  1785  en  Maifquita.  hay 
esta  nota: 

"Comió  el  referido  Padre  [FV.  Diego 
García]  en  mi  presencia  las  almendras 
del  Lecythis,  de  túmbihs^  grandes,  que 
dicen  llaman  (sic)  (aquí  falta  la 
eiqiresión  cocos  de  mono],  y  aunque 
yoloBhBtkipniíBdodelituBeeBbiláeñ 
Mb¥b  B  pneende  dB  iodoB  los  BBñofBB 
dB  Ib  oortB,  quB  lo  gusiBion,  con  lodo, 
algo  receloso  de  lo  que  leí  en  Jacquin, 
tiablando  de  su  espede,  no  me 
determiné  a  hacer  la  experiencia.  Ahora 
me  asegura  dicho  Padre  ser  una 
almoíidfs  deScoda,  y  vlándoeelB  comet  Ib 
/Hüto  éfetlÑenfertte  de  un  euquislki 
gusto,  y  no  es  inferior  ni  ala  eknendrB  de 
España,  ni  a  loa  almendmneB  de 
Mariquita" 

(Mutis  en  Hernández  de  Alba.  1958. 

II.  p.618). 

siibsp.  usitata  Míen 

(=  Lecythis  usitata  Miera, 

L.  paraerisis  Huber, 

L.  amapaensis  (Led.)) 

(=  Lecythis  zabucado  Aublet) 

Cualalé.  marmis  ds  singa,  en  la 

Guayana  francesa. 

Sapucaía.  castanha  sapucala.  en 

Brasil. 

Castaña  de  monte,  olla  de  mono,  en  la 
Amazonia  peruana  (Vázquez,  op. 
dt.  p.423). 

El  nombre  sapucata  deriva  de  la  tribu  de 

los  zapucayas,  que  moraba  abajo  de  la 
confluencia  del  Madeira  y  el  Amazonas 
en  1629  (Acuña.  1942.  p.l53). 


2.    TAnÉbdo.  de  tumbo,  que  en  quechua  es 
cÉUtacttii. 
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De  Brasfl  file  Devada  la  semina  a  la 
isla  de  Ftanda.  donde  el  gran  botánico 
Aublet  cultivó,  a  mediados  dd  sl^ 

XVin.  una  docena  de  arbolitos  (AuUet. 
1775.  II.  p.718-719j.  Lecythis  paraensis 
puede  verse  tanto  espontánea  como 
cultivada  a  lo  largo  del  Amazonas 
(Ehicke.  1946.  p.20). 

A  esta  especie  puede  cqdicarse  el 
siguiente  paai^  de  ptlnc^jiios  ddl 

siglo  XVTT: 

"En  el  valle  de  Esquito  (Esequibo). 
donde  haíxta  la  nación  Aruaca,  ai  vnos 
arboles  de  tan  notable  grandeza,  que  es 
InontíBaloequenohuulennvIslolas 
ooaas  oa  aqimSBi  üonn,  ai  nonoo  ae  tnaa 
grueso  que  seis  pipas,  su  altura  más  que 
la  de  vna  alta  torre:  echa  vna  fruta  grande 
en  vaina  mayor  que  la  cabeza  de  \m 
hombre,  redonda  y  peada;  estando 


madura  y  aaionadaaaabiB  aquella 
vakta^ycaalañuladadenlioque 
cada  vna  aa  maa  gruaaa  que  al  puño, 

del  mismo  color  y  hechura  que  la 
almendra:  saluo  que  esta  respecto  de  la 
otra  es  giganta:  la  cascara  es  algo  mas 
áspera;  la  almendra  es  mayor  que  vna 
grande  castaña  ingerta,  más  sabrosa  y 
auaua  que  laanuaeiras:  donde  ae  da 
eelaarboleaqualrolaguaadelamar' 
tVázquez  de  Be^dnosa.  1948. 
p.79-80). 

La  sabucaia  se  comía  en  la  costa 
brasileña  en  1563  (Léiy.  1975,  p.l82)  y 
20  aflos  más  tarde  se  indicaba  como 
especie  ale)ada  dd  mar  (Sousa,  1938, 
p.213-214).  Postertonnente  incluyese 
entre  las  frutas  de  Máranháo  (Rosario. 
1702,  p.ll5.  119). 
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Capítulo  6 

Flacourtiáceas,  PasifloráceaSt 

Caricáceas 


Familia:  Flacourtiác«M 
Género:  Mayna 

Mayna  odorata  Aubl. 

Auiiqiu'  un  tratadista  de  rsla  ramilia 
dice  que  de  ella  no  se  conocen  írulos  o 
semUlas  propiamente  comestibles  en 
el  neotrópico"  y  sólo  concede  que 
algunas  servirían  como  alimento 
animal  (Sleiimor,  1980.  p.6).  se  ha 
reportado  el  coiisiiino  de  los  frutos  de 
esta  especie  entre  los  waorani  del 
oriente  ecuatoriano  (Davis  y  Yost.  1983. 
p.199). 

Se  ha  dispersado  de  Honduras  a 

Colombia  y  Venezuela,  al  oriente  de 
Ecuador.  Perú  y  Bol  i  vi  a.  a  H  ra  sil 
amazónico  y  a  las  Guayanas  (Sleumer. 
op.  cit..  p.27-29  y  fig.  3  D). 

Familia:  Pasiflorácew 

Género:  PassifUm 

Pcíss\flora  alata  Dryander 
Maracuyá.  en  Perú, 

Se  extiende  de  Brasil  a  EcuadcHT. 

Similar  a  P.  quadrangularis.  pero  de 
frutos  menores  (T^ón.  1987.  p.406).  En 
Ecuador,  los  frutos  se  venden  con  el 
nombre  de  maracuyá  o  granadilla 
(Hofan-Nlelsen  et  al..  1988.  p.99). 


Pússiflara  antioquenaÍ8  Kant. 

Gulupa,  al  parecer  una  variante  de 

curuba. 

Este  nombre  se  aplica  también  a 
otras  especies. 

De  climas  medios  en  Colombia.  Un 
médico  e  historiador  antioqueAo  dd 
siglo  XDC  dice  que  los  indígenas  de  su 

tierra  cultivaban  la  curuba  en  sus 
reducidos  huertos  (Uribe  Antíel,  188.5. 
p.516).  No  se  conoce  ningún  testimonio 
de  la  conquista  en  este  sentido.  Es 
actualmente  objeto  de  cultivo 
moderado. 

P€iss\flora  cumbaiensia 
(Kaist.)  Hanns 

Se  extiende  de  Colombia  a  Perú  Hay 
nueve  variedades  en  esta  especie.  La. 
var.  goudotkma  (ít.  &  Pl.)  Escobar  es  de 
Colombia  y  se  cultiva  en  Cimdlnamarca 
(Escobar.  1987;  1988.  p.70-78). 

Passtfiora  edMiUs  Sima 

Parcha,  en  el  oriente  de  Venezuela. 
Maracuyá  peroba,  en  Brasil:  peroba 
quiere  dedr  "cáscara  amaiga". 
Granadilla. 

Es  nativa  de  Brasil.  Quizá  a  esta 
especie,  aunque  allá  hay  otras,  se 
pueden  atribuir  los  datos  siguientes: 
Juan  Pérez  de  Zurita,  en  su  relación 
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geográfica  sobre  Santa  Cruz  de  la 
Sierra  (1586?).  üiclirye  unas  granadillas 
entre  las  fiutas  natiüales  de  la  tierra 
(Espada.  1885.  U,  p.l70). 

F^ucdc  ser  esta  una  de  las  eualro 
especies  descritas  en  Brasil  bajo  el 
nombre  de  murucuia  (Marcgrave,  1942, 
p.70-73).  Otra  fuente  colonial  anterior 
menciona,  para  Maranhfio,  unos 
fnaadás  como  sorvas  de  Portugal,  mui 
doces  e  pegajosas,  e  as  doguras  sao  muy 
facéis  de  sorver"  [Rosaño.  1702.  p.  130). 
Esta  misma  íueiile  menciona  aparte  los 
maracujás  (Ibid.,  p.  155-157).  En 
Barodos  dd  Amazonas  habla,  en  1774, 
maracujás  (Sampalo.  1825,  p.l04). 
Maracujá  peroba  es  bastante  cultivada 
en  el  Amazonas  (Dudce.  1946.  p.l5). 

En  los  iiltinios  30  años,  la  variedad 
Jlauicaijxi  ha  tenido  una  enorme 
difusión  en  países  tropicales  del 
mundo,  Induido  Colombia,  donde 

empezó  a  conocerse  hacia  los  años 
50  en  la  Estación  Agricola  de  Palnüra, 
traída  por  el  Iruticultor  brasileño 
DJalmo  Giaccometti. 

Quizá  sea  esta  especie  la  granadilla 
que  se  conocía  en  el  alto  Caquetá  en  el 
siglo  XVm  (Sena.  1956. 1.  p.20O). 

Pass^lora  Uuuifolia  L. 

Marecuia,  en  caribe  insular  (llodgc 
et  al..  1957.  p.589). 

No  hay  datos  concretos  sobre  esta 

especie,  que  puede  haber  sido 
asimilada  a  alguna  o  algunas  mas. 

A  Cali.  Colombia,  fue  introducida 
p<nr  él  doctor  Vicente  Garda  Córdoba, 
desde  Brasil,  hada  1944.  Una  mata 

existía  hasta  hace  pocos  años  en  la 
hacienda  "El  Trejilo".  de  Cerrito.  Quien 
escribe  t  inio  l.nubjén  semillas  desde 
Belem  del  Para,  en  1943,  a  la 


Secretaria  de  Agricultura  dd  Valle 
(PatiAo,  1945,  &cpl.,  p.43). 

Pass^lara  liguUuis  Jvm. 

Parcha,  en  X'ene/uela. 

Chupa,  gualchapa.  en  el  Nuevo 

Reino  de  Granada. 

Guallán.  en  Cuenca,  Ecuador 

(Cordero,  1950,  p.62). 

Apíncoya.  en  aymara  (Bertonio. 

1612.  p.24):  apinkkoya  (Lira.  1945, 

Tintín,  en  quechua. 
Granadilla. 
Granadila  tripona. 

La  relación  de  Trinidad  de  los  Mii/os  de 
1582,  después  de  describir  el  modo  de 
cviltivo  de  la  curubabi  (véase  l'assifJora 
tripuniid,  más  adelante),  añade:  "ay 
también  otras  granadinas  mas  pequeñas 
que  también  se  comen'  (Morales  Padrón. 
1958,  p.608).  Un  autor  posterior  habla 
de  las  Passijlora  del  Nuevo  Reino  de 
Granada  en  k)s  simiientcs  témiinos: 
"  nacen  las  granadillas  en  forma  de 
calabacitas  de  color  amarillo  con  pintas 
blancas...  algo  se  le  parecen  otras  que 
Kamsfí  Badeas,  y  otras  pequeñas  que 
en  los  Musaoe  llaman  Chupas,  y  en 
otras  partes  Qmnadma  ds  los  QubeoeT 
(Zamora,  1930,  p.43). 

luual  se  di(  e  de  las  especies 
descritas  adelante.  Lx)  de  las  chupas  de 
Muzo  lo  repite  Oviedo,  quien  agrega  que 
en  las  tierras  frias  se  daban  unas 
granadillas  redondas:  en  los  mcmtes 
lia1)ia  otras  llamadas  gualchapas 
(Ü\  it  cl(),  1930.  p.44).  Cienlificos  que 
visitaion  la  sabana  de  Bogotá  en  el 
si^o  XIX  se  refiriercm  a  varías  plantas 
de  este  género  (Boussin^ult  1900,  m, 
p.S8:  Holton,  1857.  p. 129-130). 

Se  culti\'aban  tíranadillas  en  La 
Plata  en  182  l  (Hainillon.  \9^r^.  II.  p.7). 
Habla  en  las  tierras  templadas  de  San 
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Antonto.  arriba  de  Cali,  a  principios  del 
tí^  XIX.  "granadHas  tponuT  CAiboleda 
1928.  p.629). 

En  Pasto,  en  1548.  se  daban 
también  'fnuy  sabrosas  granadinas" 
(Cteza,  1984. 1.  p.49).  Igualmente  se 
refieren  a  las  granadillas  como  a  fintas 
vernáculas  las  relaciones  de  Caguaaqui 
y  Quilca.  San  Luis  de  Paute,  PueleusI 
de  Azogues,  Cañaribamba  y  Loja. 
localidades  todas  del  {-allejón 
interandino  ecuatoriano  (Espada,  1897, 
m.  p.126.  169.  175.  185.  202: 
janmaiDo  Alvaiado.  1955.  p.92).  Eaos 
hiflares  son  de  clima  tenndado.  ñor 
tanto  la  especie  común  en  ellos  es 
P.  Ugularis.  Con  toda  probabilidad  eran 
también  comunes  las  referidas  en  la 
relación  de  los  Quijos,  para 
distinguíiias  de  las  que  llevaban  este 
último  nombre  (véase  jRossj^lora 
popervonM,  más  adelante).  Las  comunes 
quedan  descritas  así: 

Ta  fruta  que  produce  se  cría  y  sazona 
en  la  parte  inferior  de  la  columna 
IcarpóforoJ  cuya  corteza  se  pone  un 

al  ftiooBo,  y  aala  plañía  mufy  oonocída  an 

todas  las  Provincias  del  PaiúT 
(Espada.  1881. 1.  p.cl.  cd). 

En  Valladolíd,  al  oriente  de  Ixija, 
había  granadillas  "de  dos  maneras  (Ibid.. 
1897.  IV.  pJxxvtU).  Abundaban  las 
granadillas  en  Patate.  Jurlsdlccián  de 

Riobamba  (Torres  de  Mendoza.  1868. 

IX.  p.461).  De  la  fíranadílla  tripona  que 
se  daba  en  el  reino  de  Quito  dice 
Veiasco: 

'E7  fruto,  (fe/  tamaño  y  figura  de  un  limón 
iBOubf.  Uaná  la  oáaoan  anta  váida  f.1 
amariKa^yanamnladamuyvIdrioaa. 
Rola  éata  tiene  otra  blanda  algo 

correosa  y  afelpada  por  dentro,  llena  de 
semillas  ctiatas,  cubiertas  de  carnosidad 
delicada  y  dulce;  y  bastante  agua  de 
beSfwno  gusto...' 
(Vélasoo.  1927. 1.  p.69-70). 


Antonio  de  LeAn  Piado  se  explaya 

describiendo  las  flores  de  la  pasión  o 
"árbol  de  la  culpa'  (Pinelo.  1943.  O.  p.l92. 
201-220). 

Acesia  se  refiere  a  las  granadillas 
apenas  de  paso  (Aoosta,  1940.  p.302; 
1954.  p.l21).  sin  dar  detalles  que 
puedan  servir  para  identificar  especies. 

Cobo  hizo,  a  mediados  del  siglo  XVII, 
una  tentativa  de  ordenación  sistemática 
de  las  pasifloras.  En  su  tiempo,  la 
granadilla  coniün  de  Perú,  llamada  en 
quechua  tintín  y  en  aymara  apincoya,  se 
daba  muy  bien  en  Ltana:  habla  aldo 
llevada  de  Perú  a  México.  En  cambio, 
no  cuajaba  el  fruto  de  la  granadilla  de 
los  Quijos,  que  se  describe  más 
adelante  (Cobo.  1890,  I.  p.4.^8  459; 
1956.  1.  p.207-209).  í-a  granadilla  no 
fnlffli^fl  en  fjma  a  principios  del  «igV^ 
XVn  (Anónimo.  1958.  p.48).  Se 
cultivaba  la  granadilla  en  TrujiUo  a 
mediados  del  siglo  XVIII  (Feyjoo,  1763. 
p.  13)  asi  como  en  Lima  (Ruiz.  1952,  I. 
p.33).  En  Chile  se  daba  en  las  partes 
más  templadas  cercanas  al  Perú 
(MoUna.  1776.  p.50). 

La  reglón  de  Urrao.  en  Colombia,  es 

un  punto  Importante  de  cultivo.  Se 
extiende  desde  Mésdco  hasta  Boltvia.  en 
climas  medios. 

En  cuanto  a  la  dlq>enión 
poehispánica,  hay  constancia  de  que  en 
los  tianguis  o  mercados  del  pueblo 
guatemalteco  de  Mixco.  "se  haHa  la  fruta 
que  es  conocida  con  nombre  de  granadina  del 
Perú,  porque  detuo  venir  a  éste  de  aquél 
reino..."  Para  el  autor  de  la  noücia.  que 
hace  una  laiga  descripción  de  la 
planta,  lo  que  valía  no  era  el  fruto  sino 
la  flor,  por  la  simbologia  religiosa 
(Fuentes  y  Ouanán.  1968. 1. 
P.287-288J. 
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Passyiora  iiial(fbmtls  L. 

Granadílleu  en  el  occidente 

colombiano. 

Granadilla  de  hueso,  en  Ecuador. 

En  tiempos  de  la  conquisia.  gran  parte 
de  la  población  indígena  moraba  en  la 
cordillera  vecina  a  Cali;  del  rio  Lile 
(ahora  LiU). 

fas  riberas  están  pobladas  de  las  frutas 
que  hay  en  la  misma  tierra,  entre  las 
cuales  hay  una  muy  gustosa  y  olorosa, 
que  nombran  granadilla" 
(Cíeza.  1984.  I.  p.41). 

Años  después,  otro  observador  se 
refiere  a  la  granadilla  de  Cartago  y  de 
Cali  como  a  "una  fruta  redonda  de  hectiura 
de  limas"  (Guillen  Chaparro.  1889. 
p.l47.  151).  A  ñnes  del  período 
colonial,  en  la  primera  de  las 
mencionadas  ciudades  se  daban 
granadillas  (Campo  y  Rivas.  1803. 
p.29)  y  en  la  segunda  se  cultivaban 
unas  granadillas  de  bejuco,  de  tierra 
caliente  (Arboleda.  1928.  p.629). 

Un  jesuíta  ecuatoriano  que  vivió 
vatios  años  en  éí  Cauca  describe  del 
siguiente  modo  la  granadllla  de  hueso: 
de  tos  bosques  caBenliBs  de 

Popayán,  mucho  menor  que  las  otras, 
perfectamente  redonda,  y  con  la 
cascara  tan  dura  como  el  coco.  La 
médula  sobre  semilla  menudísima  y  el 
agua,  son  de  superior  caSdad  a  todas" 
(Velasco.  1927. 1.  p.69-70). 

En  Ecuador,  donde  se  extiende  por 
Esmeraldas.  Carchi.  Imbabura  y 
Pichincha,  o  sea,  en  el  sector  norteño, 
se  vende  en  los  mercados  como 
'gvanadKa  de  hueso'  (Holm-Nielsen  et 
al.,  1988.  p.113-114). 

Passtflora  mixta  L.  1 

Se  encuentra  desde  Aragua,  en 
Venezuela,  hasta  Perú  y  Bolivia 


(Escobar.  1988.  p.82-87).  Es  dd 
grupo  Tacsonia  y,  por  ende,  similar  a 
la  curuba.  lEspedis  sMamerOe  varieMe 

que  se  puede  hibrídizar  con  otras 
tacsonlas.  Cultivada  a  menudo"  (Martin 
et  al.,  1970,  p.338J. 

En  Ecuador  se  conocen  tres 
variedades.  El  fruto  se  vende  como 
lacso  de  monte,  guayán  o  tumbo  (Holm- 
Nielsen.  op.  ctt.  p.82-89). 

Pctssijlora  pinnatistipula 
(Cav.)  DC. 

Tintín,  purupuru,  purotacso.  en  Perú. 

Se  extiende  desde  el  norte  de 
Colombia  hasta  Chile  (Escobar.  1988, 
p. 20-26).  Se  cultivaba  en  la 
jurisdicción  de  Quito  a  medlíidos  del 
siglo  XIX  (Jameson.  1865.  II.  p.I9). 

AUi  se  halla  en  las  provincias  de 

Pichincha,  Tungurahua  y 
Chimborazo.  Bajo  el  nombre  de  lacso 
o  purotacso.  los  Inilos  se  venden 
ocasionalmente  en  los  mercados 
(Holm-Nielsen,  op.  cit.,  p.59-61).  Se 
ha  cultivado  también  en  Bolivia 
(Cárdenas.  1969.  p.l81). 

Passiflora  popenovU  KiUip 

Chisiqui,  en  la  lengua  de  Quijos 
(véase  adelante,  p.l28  y  p.l32). 

Gianadílla  de  Quijos. 

Quijos  es  una  prov&ida  ecuatoriana 

situada  en  el  área  que  ocupan  los  ríos 
Napo-Pastaza  y  sus  alluenles.  Una  de 
las  granadillas  "de  dos  maneras"  que 
había  en  Valladolid.  gobemacián  de 
Juan  de  Salinas  Loyola,  en  el  oriente 
ecuatoriano  (1571).  pudo  haber  sido 
esta  especie  (Espada.  1897.  IV. 
p.lxxxiii).      relación  de  la  provincia 
de  Quijos,  hecha  en  1606,  dice  a 
propósito  de  esta  fruta: 
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tas  gfanadíBas,  fruta  marauiBosa  y 
peificuíardBeelaPmuinoia(acuya 
cat^  se  llaman  de  los  Quixos),  dan 
agradable  testimonio  de  las  grandezas 
del  Artífice  pues  auiéndose  recogido  en 
ellas  todas  las  excelencias  de  las  otras 
frutas,  sacaron  suaue  eminencia  en 
cada  caSdad,  y  ansí  entre  las  cosas  de 
su  góneio  an  goiado  siempre  de 
superior  BSlknatíóru  Son  no  mayores 
que  Camuesas,  algo  mas  abobadas,  de 
color  amarillo,  la  cascara  vn  poco 
gruesa  y  blanda,  muy  conveniente  al  vso 
de  las  conseruas  en  que  suele  lograrse 
alguna  parte;  deinro  se  entíenm  vnas 
papuas  blancas  y  copiosas  de  carne  tan 
fluyda  que  siendo  manjar  se  beue  a 
sorbos.  El  sabor  es  dulce  y  mézotose 
con  vn  agrio  admirable  cuya 
conformidad  regalada  zobrepuja  la 
imaginación  del  apetito,  mas  porque  no 
le  fyNe  bondad  ni  lequIsUo 
proporcionado  al  gusta  fiumano,  ofiece 
todo  esto  con  el  olor  mas  perfecto  que 
pudieran  confeccionar  vnidos  el  arte  y 
los  Aromas  de  mayor  precio  y  suauidad. 
Sus  calidades  ocultas  son  benignas 
porque  es  muy  fresca  y  sana  esta  fruta, 
y  vn  hombre  de  calumeo  estomago 
puede  comerla  en  mucha  canídad  sin 
que  padezca  la  saltxi,  y  aunque  le  tenga 
flaco  sólo  porMa  temerse  da  tíguna  leue 
relaxación" 

Ubid..  1881,1.  p.cí-cU). 

A  pesar  de  la  ampulosidad  del 
estilo,  poco  se  saca  en  limpio  sobre  los 

caracteres  de  la  especie.  Más  apegada  a 

la  realidad  es  la  descripción  de  Ordóñez 
de  Ceballos  (1614):  "La  cascara  es  gruesa 
como  el  dedo,  y  de  ella  se  hace  consen/a'\ 
este  clérigo  Agradecidu  habna  estado 
según  ¿1  mismo  en  la  padficaddn  de  los 
indios  quijos  rebdados  desde  fines  de 
1578  (Ordóñez  de  Ceballos.  1947. 
p.288-289;  Oberem.  1970.  I.  p.72-76). 
Es  una  de  las  tres  clases  de  tíraiiaclilla 
señaladas  en  Ecuador  (Velasco,  1927, 
1.  p.69-70). 


También  se  refiere  a  ella  otro  autor 
de  principios  del  ^o  XVn  (Vázquez  de 

Espinosa.  1948.  p.343).  Los  datos  de 

Cobo  son  los  más  exactos  e 

importantes  para  la  historia  de  la 

dispersión  de  la  especie: 

"La  fruta  es  en  la  apariencia  como  la 
granadSla  oidhafia,  algo  más 
prolongada,  pero  cSferóndase  en  h 
demás  porque  es  olorosísima,  la 
cascara  gruesa  y  tierna  como  la  de  la 
naranja,  de  la  cual  se  hace  regalada 
conserva:  lo  interior  es  como  de  la  otra 
granadilla,  pero  de  mucho  mas  delicado 
sabor.  Hase  plantado  esta  fmta  en  esta 
ciudad  de  Urna,  y  yo  la  he  visto  nacida  y 
que  muchas  veces  ha  echado  ñor,  mas 
no  ha  llegado  a  dar  fruto,  s/no  que  se 
cae  la  flor  antes  de  cuajar  porque  quiere 
temple  mas  caliente  y  húmedo  que  la 
apincoya  (...)  A  esta  granadilla  nombran 
los  Mds  de  la  provincia  de  los  Quijos, 
en  su  lengua,  chísiqui* 
(Cobo.  1890. 1.  p.458-4Se:  1956. 1. 
p.208-209). 

Parece  que  a  esta  especie  o  a  una 
semejante  llamaban  los  yungas  de  La 
Paz  granadila  de  Chunches  (Valdizán  et 
aL.  1922.  ni,  p.339). 

Granadillas  de  Quijos  se  cultivaban 
en  las  alturas  de  la  Cordillera 
Occidental  vecinas  a  Cali  a  principios 
del  siglo  XIX  (Arboleda.  1928.  p.629). 
En  Ecuador  se  ba  señalado 
modernamente  en  Pichincha  y 
Tungurahua.  De  k»  firutos  se  dice  que 
son  vendidos  "ocasionalmente"  en  los 
mercados  (Holm-Nielsen,  op.  cit., 
p.ll8). 

Passfflora  quadranguUuis  L. 

WSakínto,  en  ccdonulo,  costa 

ecuatoriana  (Estrella.  1986.  p.270). 
Tumbo,  en  Perú  y  Boli\ia.  Este 
nombre  se  aplica  allá  también  a 
plantas  del  antiguo  género  Tacsonía 
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(ver  Passffkíra  tríparatcu  más 
adelante). 

Maracujá  grande*  en  d  Amazonas 

bra'íilcño. 

Parcha  granadina,  en  Venezuela. 
Badea,  en  Ecuador  y  Colombia. 
Nombre  espaíiol  derivado  del  árabe 
batiha,  que  es  uno  de  los  dados  allá 
a  la  cuciubitáoea  Cucunüs  meto  L.  o 
mdón  (Gomara  en  Vedia.  1946. 1, 
p.l98;  Quevedo.  1943.  p.252)  y 
también  a  la  sandia  CUniUns  lanatus 
(Tliiinb.)  Mansf.:  ésta  se  llama  en 
L&paiia  badea  común,  albudeca  o 
alNJGÍega.  que  son  variantes  de  la 
palabra  árabe  mencionada 
(3áncfaez-Moqge,  1961,  p.89: 
Conmiinas.  A-CA.  p.451). 

En  el  Nuevo  Reino  de  Granada 
mencionan  las  badeas  Zamora  y 
Oviedo.  Este  dloe:  XXnsias  Saman 
badeas,  que  se  producen  en  ta  jurisdicción 
da  Mtao'  (Zamora.  1930,  p.43;  Oviedo. 
1930.  p.44). 

Badeas  eran  frutas  comunes  en 
Canago  y  en  Cali  a  íínes  de  la 
dominación  española  (Campo  y  Rivas. 
1803.  p.29:  ArtMleda.  1928.  p.629).  En 
1824  se  cultivaban  cerca  a  Palmira 
(Hamllton.  1955.  n.  p.81). 

Son  relativamente  írecuenies  en  el 
Chocó  (Archer,  1937,  p.4).  Unas  con 
fruto  de  no  más  de  12  cm  de  largo 
sxuigen  espontáneas  en  los  rastrojos  o 
tenenos  desnumtados  en  el  litoral 
occidental  colombiano.  En  Barbacoas 
las  comió  fray  Juan  de  Santa  Gertrudis 
(Serra,  1956,  II,  p.  123-124). 

Deacribiaido  un  geógrafo  de 
mediados  dd  sl^  XVI  las  frutas  de 

Guayaquil,  apunta: 

"  ía  mejor  de  todas  ellas  son  las 
llamadas  badeas  por  nosotros:  son  tan 
grandes  como  melones;  la  cascara 
verde,  la  carne,  digamos,  blarKa,  no  de 
mal  sabor:  dantm  tiana  unos  granulos, 


pero  manaes  que  garbanzos,  con  un 
cakSBoquatounoyto  oHo  comido  sabe 
a  uvas  moscateíes  las  más  Unas;  es 

regalada  comida" 
(Uzánrraga,  1968,  p.6). 

El  viajero  Juan  de  Herrera  y 
Montemayor  dice  que  abundaban  en  el 
pueblo  de  Faaao,  costa  ecuatoriana,  a 
ñnes  de  1617.  cuando  pasó  por  allí 

(Herrera  y  MontemayOT  en  Vaigias 
Ug^,  1947,  p.84). 

Eran  comunes  las  badeas  en  Daule 
a  mediados  del  siglo  XVIII  (Alcedo  y 
Herrera.  1946,  p.76).  De  la  badea  de 
piel  amarilla  de  Guayaquil  conceptúa 
Cobo:  Toda  ta  ñuta  es  comestíbfe,  pero  b 
más  regalado  es  el  humor  y  pepitas  que  el 
casco,  aunque  se  come,  no  es  de  tan  buen 
gusto".  El  tumbo  no  se  distingue  de  la 
badea  sino  por  el  menor  tamaño  dd 
fruto,  pero  ambas  plantas  tienen  tallos 
cuadrangulares  (Cobo.  1890. 1,  p.460- 
461:  1956,  I.  p.209).  En  TruJiUo  se 
cultivaban  los  tumbos  en  la  misma 
época  (Feyloo.  1763,  p.l3). 

En  la  relación  de  Loja  de  1571 
figuran,  entre  las  frutas  cultivadas,  los 
tumbos  tan  grandes  como  mdones 

(E^spada.  1897.  III.  p.202:  Jaramlllo 
Alvarado,  1955.  p.92)  V'elasco  dice  que 
l^adca  y  tumbo  son  sinónimos,  y  da 
una  buena  descripción  (Velasco.  1927, 
1,  p.66). 

Teonl^én  en  el  Caquetá  se  cultivaba 

badea  a  mediados  del  siglo  XVIII  (Serra, 
1956.  I.  j). 200-201).  I'rol)abIemente  de 
los  Andes  se  difundió  por  el  Amazonas, 
como  lo  da  a  entender  el  nombre 
brasileño  de  maracujá  grande,  que  la 
distingue  dd  maracujá  común, 
Passytom  UxurifiMa  L.  (Ducke,  1946. 
p.l5). 

Ix)s  datos  sobre  tamafio  pueden 
corresponder  tanto  a  especies  afines 

como  a  diversas  variedades  de 

Oopyi  alenai 
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P.  quadttmgutartSt  y  serian  d  resultado 
de  cuidados  del  cultivo  en  localidades 
diversas. 

Lii  gran  parcha,  a  la  cual  se  atnbuyó 
origen  aíricaiio  y  por  eso  se  llanio 
también  *de  Guinea",  habifa  llegado  a 
Venezuda  sólo  a  principios  dd 
XDÍ  (Diaz.  1877. 1.  p.181-182). 

Folclor 

I^s  coplas  no.  303  y  1492  de  la 
colección  del  autor  dicen: 

Allá  arriba  en  esa  toma 
tengo  una  mata  e'  tmdeo; 
tos  mocitos  están  ai  ansia, 
yyo 

Tumaco,  junio  1950 

El  bejuco  'e  la  badea 
de  contino  está  mofao; 
avísamelo  con  tiempo 
para 

Quibdó,  marzo  1953 

El  folclor  popular  hizo  correr 
también  una  adMuain  acerca  de  esta 
fixita: 

Guasca  larga,  flor  morada, 
por  dentro  la  ^   '  ^ 

Guandipa  (Esmeraldas), 

junio  1952 

PassIfUira  trípartita  (Juss.) 
Poir,  var.  mollissima  (H.B.K.) 
Holm-Nielseii  &  JoigenMn 

Cumba.  en  Colombia.  Es  palabra 
chibcha;  no  se  conoce  el  significado 
dd  radical  cur.  pero  uba  es  "flor^: 
obaz  afinsuca  es  "florecer" 

(González  de  Pérez.  1987.  p.264). 
Qiii/;i  se  refiere  a  la  flor  vistosa. 
Tacso,  tagso,  tauso.  en  Ecuador 
(Cordero.  1950.  p.62:  Toscano 
Mateus,  1953.  p.74), 
Grullán.  pirigullín  (Jijón  y  Caamaflo, 


1941.  n.  p.l8.  25):  grulla, 
pirígullán,  en  caflari  (Cordero, 

loe.  cit). 

Tintin,  tumbo,  trompos,  en  Perú 

(Killip.  1í):íH.  p-293). 

Chivesívi,  en  Bolivia  (Killip.  loe.  cit). 

Se  ha  dispersado  desde  Venezuela  hasta 
BoUvia.  siguiendo  la  cadena  andina 

(Escobar.  1988.  p.78-82).  La  relación  de 

TWnidad  de  los  Muzos,  escrita  en  1.582. 

trae  estas  preciosas  informaciones  sobre 

el  cultivo  de  una  Passijlora: 

"...tienen  vnos  parrales  hechos  de  vnas 
como  parras  que  la  hqia  as  como  la  del 
castaño  y  mayor,  y  trepa  al  baiuoo  dalla 
por  los  artioles  y  paredes  [.]  y  armanlos 
sobre  bartiacoas  [.]  estos  llaman  los 
e^3añoles  granadillas  y  los  naturales 
Oirubabi  [,]  es  la  fruta  del  tamaño  de 
grandes  pepinos  y  para  comerla  partenia 
por  madloí,]  y  la  medula  de  dentro  ae 
como  la  del  pepino  [,]  aunque  ee  sabicea 
y  apetitosa  porque  es  un  poquito  sgia.,' 
(Morales  Padrón.  1958.  p.608; 
Í-ÍONG.  1983.  p  240;  Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.310). 

La  sumaria  descripción  puede 
aplicarse  a  la  curuba.  pues  d  mismo 
documento  dice  que  d  área  de  loe 

muzos  se  extendía,  en  algunas  partes, 
hasta  tierras  frias.  Oviedo,  al  hablar  de 
las  pasifloras  del  Nuevo  Reino  de 
Granada,  anota: 

lOCras /Mte /wy  0rT  tos  montes  ds  tfsna 
hia  qíie  se  crian  en  bejuco  y  loi^lairan 
curbitas,  que  también  son  gustosasT 
(Oviedo.  1930.  p.44). 

Dos  visitantes  extranjeros  que 
llegaron  a  la  sabana  de  Bogotá  en  d 
siglo  XDC  se  refieren  a  las  curubas  como 
excelentes  entre  otras  pasifloras 

(Boussingault.  1900.  III.  p.5$).  Hotton 
estudió  allí  mismo  la  del  t^énero 
Tacsonia  o  cumba  y  otras  fnUas  afines; 
la  primera  era  una  de  las  mas  comunes 
(Holton.  1857.  p.  129- 130.  149). 
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La  disperslán  geográfica  de  este 
frutal  parece  llagar  hasta  la  ^ena  de 
Mérida.  Mu-cunibá.  con  la  significación 

de  "lugar  de  las  parchas  o  curubas*,  en 
idioma  timóte,  os  un  topónimo  muy 
revelador  (Jahn,  1927.  p.414). 

Hollon  parece  haber  confundido  la 
curuba  con  otra  finta,  pues  afirma  que 
la  dd  Cauca  y  la  badea  son  las  únicas 
pasifloras  que  crecen  en  tlena  caliente 

en  Colombia  (Holton.  1857.  p.l30). 
Sabido  es  que  la  curuba  es  de  tierras 
firlas. 

Colombia,  para  ponderar  la  alta 
estima  de  las  personas  o  su  posición 
destacada  en  caiigloe  públicos,  se  dice 

de  ellas,  como  sinónimo  de  excelencia, 
que  "están  en  el  curubito". 

Hablando  de  las  llores  llamativas  de 
los  Andes,  asi  describe  Vdaaco  las  del 
tajó: 

'Es  una  de  las  flores  más  herniosas  a  te 

vteta  con  poquísimo  olor.  La  da  una 
planta  que  se  enreda  hasta  la  cumbre  de 
los  arboles  mas  altos  con  hoja  grande 
pétala  [&c].  La  flor  es  grande  cerca  de 
unpalmo.  Comiema  por  el  pie  redondo, 
Beño  sIemprB  de  aknfbar,  égue  una 
caña  dtígadade  ywde  cterOt  y  al  ^  se 
abre  en  10  hojas  grandes,  las  cinco  de 
atrás  claras,  y  las  cinco  de  adelante 
encendidas  de  un  vivísimo  carmín.  Le 
salen  desde  el  pie  unos  nervios  blancos 
contó  te  azucena.  Es  oomCn  en  t&TtpIes 
benignoeyaun  Más'  Y  más  adelante: 
Hoco.  Es  fruto  de  te  flor  que  describí  con 
el  mtemo  nombre,  que  es  comunísimo 
en  todos  los  temples  benignos  y  fríos. 
Es  largo  cerca  de  un  geme,  redondo,  de 
corteza  amanlla  muy  delicada  [,j  que 
está  llena  de  serrMas  chatas,  cubiertas 
de  una  carnosidad  muy  titeíKte,  más 
ádda  que  duloe,  amariKa' 
(Velasoo,  1927, 1,  p.Sl,  77). 


p.444).  PassyUxtt  moüissima  se 
cultivaba  en  Quito  a  mediados  áéí 
sigjo  XK  (Jameson,  1865,  II,  p.l9). 

"Era  y  es  muy  apetecida  por  los 
campesinos:  se  toma  fresca  o  se  elaboran 
jugos"  (Estrella.  1986.  p.270-272). 
Asimismo  ha  ido  imponiéndose  en 
Colombia  el  sorbete.  En  Popayán  se 
preparaba  el  "postre  de  curuba",  con  la 
advertencia  perentoria  de  que  deben 
ponerse  exactamente  18  unidades 
(Valdivieso  et  al..  1990.  p.l32). 

Passiflora  semUata  Jacq. 

Guaicumcúa.  llamada  también 
guaiqueruco,  paieumcu  (Carvajal. 
1985.  p.242;  Schnee.  1960.  p.304). 

Se  rej)()rló  este  frutal  en  el  Orinoco 
durante  los  siglos  XVll  y  XVllI. 

'H  fxúcurucu  o  parcha  es  parecida  a 
una  pem  mediana  y  algunas  tienen 

fígura  de  alcaparrón:  pero  de  poca 
medula,  aunque  dulce  y  sabrosa  El 
artxylito  que  las  produce  es  un  bejuco..,' 
(Caulin.  1966.  1.  p.45-47; 
Humboldt.  1942.  IV.  p.34 1-342). 

síájroeo  y  reM^iante  tí  fruto  de  te 
granadilla^ .  que  se  enrecte  en  los 
ártx)ies  palustres  yatfae  desarroSa 

fácilmente" 

(Gilü.  1965,  I,  p.l20). 

Otras  especies  de  pasilloras 

Los  Jesuítas  que  ev.uim  lizaron  el 
pledemonte  oriental  de  los  Andes,  a 
mediados  del  si^lo  XVllI,  indicaron  la 
existencia  de  granadillas  (Maguin. 
1940.  p.56:  Maroní,  1889.  p.115).  Pero 
antes  de  Valladolid.  en  d  oriente 
ecuatoriano,  se  habló  de  lotra  fnOa  que 
se  dice  granadBte  de  dos  maneras  y  cada 


otro  us;i  también  tixxo  para 
distinguir  esta  Iruta  (VVolí.  1892. 


1.     En  avaricolo  parcha.  (Ñola  de  CilU). 
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ima  de  effas  nwy  buena'  (Espada,  1965. 
m,  p.205).  Podría  ser  alguna  de  las  ya 
reseñadas. 

No  se  iiidica  en  las  lueiitcs  si  se 
trataba  de  plantas  silvestres,  lo  que  es 
más  problable.  o  cultivadas. 

El  nombre  Mburucuya  que  llevaba 
una  aldea  en  el  oriente  de  Bolivia  se 
debía  a  una  fruta  COOiestlble  (D'Orbigay. 
1945.  1.  P.316J. 

Un  especialista  en  esta  familia. 
Eilsworth  Killip.  menciona  varias 
especies,  algunas  de  las  cuales  podifan 

ser  las  mismas  antes  reseñadas  (Killip. 
1938.  1  y  II).  Son  las  siguientes  (los 
iiüineros  enlre  paréntesis  corresponden 
a  las  páglncis  de  la  reíerenciaj: 

PoMtiftora  coendea  L. 

Se  encuentra  en  Brasil  y  Argentina; 
está  extensamente  cultivada  (p.423- 
426). 

Paas^flora  gracUis  Jacq.  «z 
Unk 

Frecuentemente  cultivada  en 
Venezuela  (p.97-98). 

Pasaifloru  péeturata  Kerr. 

Se  encuentra  en  BfbsÜ  (p.433-434). 

Pttsa^lora  aerratthdigitata  L. 

Aveces  cultivada  en  Guayanas. 
Brasil.  Buiivia  y  las  Antillas  (p.34 1-344). 

Pass^lora  mtípuíata  AnbL 

Reportada  en  Guayana  ^.452-454). 

Passiflora  tr^asciata  Lemaire 

Originaria  del  Perú  amazónico 
(p.  155-156). 
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En  Jurisdicción  de  Panamá,  a 
principios  del  siglo  X\1I  (Ton'cs  de 
Mendoza.  1868.  IX.  p.96;  Serrano  y 
Sauz.  1908,  p.74-75,  147).  se 
menctonaban  las  granadillas  como 
"^tas  de  planta'  o  de  arbusto,  por 
opoaiclán  a  'frutas  de  árboles".  Podría 
pertenecer  a  alguna  de  las  especies 
antes  reseñadas. 

Gastronomía  y  repostería 

La  mayoría  de  las  pasifloras  revisadas 
se  consumen  principalmente  por  d 

arllo  que  rodea  las  semillas,  que  se 
ingiere  (tragado)  rasi  siempre  al 
chupar  el  contenido  del  fnito.  De  la 
badea  se  consume  también  el 
mesocarpo  picado  y  mezclado  con  el 
resto  (zumo  azucarado  y  semillas). 
Sólo  del  cliisiqui  o  granadilla  de  Quijos 
se  prepciró  la  corteza  en  roiisor\^a  — cd 
menos  después  de  la  dominación 
española —  segvui  (estiii ionio  del 
clérigo  Agradecido  Ordoñez  de 
Ceballos,  del  conde  de  Lemos  (quien 
describid  la  especie)  y  de  Cobo.  Es 
común  también  el  sorbete  de  curuba, 
antes  mencionado. 

Familia:  Caricáceas 
Género:  Ccuica 

Carica  candicans  Qny 

Mito,  mitu,  en  Penj 

Jerju,  uliucana.  allí  mismo 

(Webberbauer.  1945.  p.180). 

Especie  originarla  de  los  Andes,  al  sur 
de  Ecuador,  pero  no  sólo  de  tierras 

altas  sino  también  de  la  costa 
(Horkheimer,  1973.  p.ll5  y  nota). 

El  Iruto  se  usa  como  alimento.  Las 
reproducciones  en  cerámica  que  se 
consovan  (Figura  6-1)  podrtan 
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Figura  6- 1 .     Mito  Carica  candicans.  de 


Perú. 

FUENTE:  YacovlefT  et  al.. 
1935.  p.65. 

corresponder  a  esta  especie  y  no  tanto  a 
Carica  papaya  iJo\v\e,  1961.  p.69). 

Un  antropólogo  sueco  presenta  la 
hipótesis,  basada  en  representaciones 
cerámicas,  de  que  esta  especie,  bajo  el 
nombre  de  ulluchu.  habría  estado 
asociada  entre  los  chimú-mochicas  a 
ciertas  prácticas  mágicas  que  requerían 
el  desangre  de  prisioneros  (Wassén, 
1987). 

Carica  cauliflora  Jacq. 

Tapaculo  (Venezuela.  Panamá, 
Costa  Rica). 

Papayo  de  montaña,  en  El  Salvador. 
Sonzapote.  en  México,  nombre 
ambiguo  porque  también  se  aplica  a 
una  Uccuiia  (Badillo.  1971.  p.l20- 
126). 

Proviene  de  la  costa  caribe,  entre 
México  y  Trinidad. 

Entre  las  frutas  servidas  en  Caracas  en 

el  siglo  XVI 11  figuran 

"tapaculos,  o  papayita  silvestre,  como  las 
peritas  de  San  Juan,  su  comida  es 
parecida  a  la  tuna;  son  muy  astringentes" 
(Marón  en  Arellano  Moreno,  1970. 
p.434). 


Humboldt  observó  en  las  islas  Cura 
y  Cabo  Blanco  del  lago  de  Valencia  una 
papaya  diferente  de  la  común,  que  se 
conocía,  por  sus  propiedades 
astringentes,  con  el  nombre  de  tapaculo 
(Humboldt.  1941.  III.  p.  119). 

Carica  goudotiana  (Tr.  et  Pl.) 
Solms 

Tapaculo,  atrancaculo. 
Higuillo. 

Papayuelo.  Todos  son  nombres  de 
Colombia. 

Originaria  de  Colombia  y  Panamá 
(Badillo.  op.  cit..  p.  113- 116). 

Los  pijaos  cultivaban  el  papavuelo. 
cuyo  fruto  es  la  papayuela.  como  lo 
atestigua  el  cronista  Simón, 
participante  en  las  postreras  campañas 
contra  ellos  (Simón.  1981.  VI.  p.431). 

Entre  los  frutos  de  la  provincia  de 
Popayán.  del  Estado  del  Cauca,  figuran 
como  plantas  distintas  el  higillo  (así)  y  el 
papayuelo,  a  mediados  del  siglo  XIX 
(Pérez.  1862.  p.l83).  En  la  cuenca 
central  se  usan  estos  frutos  para 
compotas  y  dulces  y  poco  para 
consumo  directo,  por  los 
inconvenientes  a  que  se  refiere  alguno 
de  los  nombres  regionales  puestos 
arriba. 

Quizá  una  especie  de  este  grupo 
sea  algvma  de  las  clases  de  higueras 
(dos  o  tres)  que  había  en  Zamora  de  los 
Alcaides  en  1582, 

"que  se  llaman  así  aunque  la  fruta  es 

diferente,  de  grandor  como  de  pepinos  y 

muy  buena" 

(Espada.  1897.  IV.  5). 

En  cuanto  a  los  efectos  señalados 
por  los  nombres  descriptivos,  he  aquí 
una  explicación: 

"Muchos  individuos  han  padecido 
oclusión  intestinal  al  tomar  la  pulpa  con 
las  semillas,  por  lo  cual  no  se  debe 
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debe  a  que  se  átotm  iwdtto  en  el 

medio  ácido  del  tut>o  digestivo  y  se 
ensamblan  entre  sí  debido  a  las 
prominencias  que  presenta  la  testa" 
(Romero  Castañeda,  1961.  p.l83). 

QoeÍTUtwinÍQ,  y  rgjwterfa 

En  el  occidente  colombiano  se 
conoce  de  antiguo  el  dulce  de 
papayuela  o  higuillo.  a  base  de  frutos 
verdes  o  maduros  que,  después  de 
cocidos,  se  desamargan  en  agua  fría 
(Valdivieso,  op.  ctt.  p.l22). 

Carica  papaya  L. 

Papaya.  Aunque  algunos  sostienen 
que  es  término  antillano  (Tejera. 
1951.  p.403;  Henriquez  Ureña, 
1938.  p.55,  103.  115).  parece 
derivarse  del  maypure  y  del 
tamanaco  mapaya  (Humboldt. 
1942.  IV.  p.l7).  "Otros,  como  loe 
otomacos.  dicen  pappái,  otros 
finalmente,  y  es  el  nombre  más 
universal,  mapaya " 
(Glltt.  1965.  m.  p.133).  De  ésta 
parece  haberse  derivado  d  abobai 

del  Caribe  insular  (Hodge  et  al., 
1957.  p..590).  Papaya  pasó  sin 
variación  al  quechua  (González 
Holguín.  1608.  p.276). 
Kwar-kwat.  en  cima  (Wassén.  1949, 
p.57). 

Ynsioono.  en  siona  (Espada.  1904. 
p.31).  El  radical  insi  es  el  nombre 
de  Ananas  comosus  (véase  esta 
especie,  p.294). 

Saramuxi.  en  las  leguas  rabona  o 
bolona  de  Yaguarzongo  (Espada. 
1897.  IV.  p.2Q. 

Wertf-pjé.  en  ooregiuye  (Rocha.  1905. 

p.201). 

Olocoton. 

Mamáo.  el  fruto  y  mamoeiro  la 
planta,  en  Brasil. 
Lectiosa.  en  Venezuela  (Calcaño 
(1950).  p.403.  431). 


México 

Chichicalxochitl  (  flor  de  los 
pechos")  la  describe  el  protomédlco  de 
las  Indias  (Hernández,  1943,  II. 
p.563-564:  Xünénez.  1888.  p.72). 

Ouatenaía 

tas  papayas  son  tan  abudantes  como 

crecidas  en  su  tamaño;  casi  no  hay 
quién  las  guste,  aunque  es  fruta 
regalada  y  sanísima:  pero  se  da  ai 
despiecto  lo  muy  comunicable' 
(Puentes  y  Guzmán.  1972.  n, 
p.43). 

Produce  una  descripción  bastante 
buena  (Ibid..  p. 57-58)  y  presenta  un 
dibujo  (Figura  6-2). 


Figura  6-2.     Papaya.  Dibujo  de  Fuentes  y 
Guzmán  (1699).  1972.  11. 
p.57. 
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HtmduroB 

La  fruta  se  reseña  en  un  relato  de 
viajes  de  fines  del  Siglo  XVII  (W.M.. 
1732?  p.296). 

NUxungua  a  Panamá 

Oviedo  y  Valdés  delimita,  en  1526, 
él  ¿xea  geográfica  de  esa  especie  entre 

Acia  y  las  Islas  de  la  bahía  del 
Almirante  o  Zorobaró.  bajo  el  nombre 
acomodaticio  de  "higos  del  mastuerzo"^ 
(0\nedo  y  Valdés  en  Vedia.  1946,  I, 
p.501-502J.  Posteriormente  es 
categórico  en  este  punto: 

<k¡n(ie  primero  los  haKeuon  fue  en 
UeffB  del  cetiQue  Quoboto,  donde  los 
hay  tan  grandes  como  ollas  medianas,  o 
como  grandes  melones  de  España:  e  un 
hidalgo  llamado  Alonso  de  Valverde.  en 
cuya  encomienda  estaba  aquel  cadque 
de  Quebore,  los  llevó  estos  higos  al 
Derién,  donde  loe  cristianos  los 
semt)ramn  de  aquefás  pepitas,  e  en 
otras  muchas  partes,  e  se  trujeron  a  esta 
e  otras  islas  (él  escribe  en  Santo 
Domingo]  e  se  han  fecho  muy  bien  e 
aquí  los  llaman  papayas,  e  sin  los  llevar 
a  Veragua  e  otras  partes  de  la  Tferm 
Flmie,loehayemuGhoe.Eenla 
gobemadón  de  Nlcamgua,  llaman  esta 
fmcta,  olooolon,  e  una  provincia  hay, 
entre  la  provincia  de  Nagrando  e  la 
provincia  de  Honduras,  que  se  dice 
Olocoton,  donde  hay  muchas  destas 
Nguems.  Pero  donde  mayoros  se  han 
MBlo  estos  Ngoo  ee  en  Qutíxtte,  puesto 
que  en  NIoamgua  e  Tezoelega  e  otras 
pestes  hay  grandes  e  muchos  destos 
Ngos". 

Después  de  hacer  la  descripción  de 
la  planta  y  de  su  hábito  de  crecimiento, 
agrega  otro  dato  por  el  cual  se  tiene 
conocimiento  de  la  gran  complejidad 
varletal  que  habla  ya  en  esa  ¿poca: 

2.   Asi  se  llama  en  EspaAa  la  hortaliza  Crucifera 
Lepidium  saüvum  L. 


'Algunos  destos  Ngos  son  redondos,  e 
otros  son  prolongados:  e  la  higuera  que 
los  echa  redondos,  m  eóha  alguno 
luengo;  ni   que  los  echa  luengoe, 

ninguno  echa  redondo,  porque  son 
distintas  naturas  e  castas  desta  fructa..," 
(Oviedo  y  Valdés.  1950.  p.214: 
1851.  I,  p.323-324;  1959.  1. 
p.274-275). 

En  la  península  Nicqya  de  Costa 

Rica  se  multiplica  f>or  cortes  (Wagner, 
1958.  p.l75).  Allí  se  la  llama  también 
suara  (PitUer.  1957.  p.l75). 

A  principios  dd  siglo  XVU  se 
mencionan  las  papayas  en  Panamá 
entre  las  frutas  de  la  tierra.  Llevaba  ese 
nombre  un  río.  localizado  sobre  la  costa 

sur.  no  Icios  del  Bayano.  En  Portobelo 
se  menciona  en  la  misma  época  (Torres 
de  Mendoza.  1868.  IX.  p.96.  97.  1 14: 
Serrano  y  Sanz,  1908.  p.75.  145.  147). 

Costa  e  interior  de  la  Kueoa 
Granada 

En  el  siglo  XVI  se  nioncionan  las 
papayas  entre  las  frutas  de  Cartagena 
(Castellanos.  1955.  III.  p.22). 

En  el  siglo  XVIII  se  encontraban  por 

doquiera  en  el  sector  costero,  del  Urabá 
al  Magdalena  (Torre  Miranda.  1794. 
p.30).  También  eran  comunes  en  Santa 
Marta  (Rosa.  1945.  p.29 1-292;  Keclus. 
1881.  p.ll9).  Según  im  lingüista,  se 
llama  papaya  penilera  en  la  costa  a  una 
variedad  de  fruto  pequeño  y  nniy  dulce, 
con  abundantes  pepitas  (RevoUo.  1942, 
p.208). 

Las  papayas  figuran  en  calidad  de 
nativas  en  TYinldad  de  los  Muzos, 
alrededor  de  1582  (Mcvales  Padrón. 
1958.  p.568:  Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.310).  Este  frutal  lo  cultivaban 
intensamente  los  pljaos  (Ortega 

.    Ricaurie.  1949.  p.284:  Simón.  1981.  VI. 

I    p.431).  Era  común  en  Suaza  a  Unes  del 
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atglo  XVn  CArdla  Robledo.  1950.  p.372- 
373). 

Encontró  papayas  en  Cali  un  oidor 
en  1583  (Guillen  Chaparro.  ISHí). 
p.  151).  Ln  Cáceres.  en  el  bajo  Cauca, 
también  las  había  (Vázquez  de  Espinosa, 
op.  cit,  p.317).  En  Caxtago  se  cultivaban 
a  principios  dd  sl^o  XIX  (Campo  y 
RIvas.  1803.  p.29). 

Siendo  la  papaya  una  especie  propia 
de  climas  secos,  se  debió  cultivar  poco 
en  la  húmeda  costa  colombiana 
occidental,  aunque  la  vecindad 
geográfica  con  el  istmo  panameño 
permite  supcuier  que  no  les  era  ajena  a 
las  tribus  que  \ivían  entre  la  bahia  de 
San  Mifíuel  y  el  Cabo  Corrientes.  Suelen 
ser  pequeñas  allí,  como  las  que  cultivan 
los  cholos  del  río  San  Juan  (Wassén, 
1935,  p.84).  También  las  ha  habido  en 
él  Atrato  (Brisson.  1805.  p.l24). 

VenesuétOf  LUuum  y  Trinidad 

En  la  ciudad  de  Valencia,  cen  a  del 
lago  de  su  nombre,  había  papayas  en 
1562  pues,  por  ir  a  cogerlas  en 
contravención  a  una  orden  de  Lope  de 
Agulrre,  un  soldado  suyo  fue  condenado 
a  muerte  (Aguado,  1919.  II.  p.541; 
Vá/quez.  1945.  p.l29:  Ortiguera.  1909, 
p.39y).  Era  l.unbién  fruta  íamiliar  en 
Tocuyo  (Arellano  Moreno,  1964,  p.  141), 
lo  mismo  que  en  Caracas  (Marón  en 
Arellano  Moreno.  1970,  p.433). 

En  una  de  las  entradas  de  Alonso  de 
Herrera  a  los  Llanos  de  Venezuela,  halló 
en  un  lugar  papayos  (Castellanos.  1955. 
1,  p.427-428).  "En  algunos  parajes  suele 
causar  calentufas"  (CauUn.  1966, 1.  p.53- 
54).  Una  de  las  mejores  descripciones 
coloniales  consigna  d  carácter  dioecio 
del  papayo.  Los  indígenas  arrancaban 
los  pies  masculinos,  a  pesar  de  lo  cual 
no  se  resentía  la  pioduc  t  ioii  (Gilii.  196,5, 
I,  p.  195- 196).  A  orillas  del  río  Cedeño  y 
en  la  üalda  meridional  del  CocoUar.  se 


encontraban  papayos  semisUvestres. 
que  podrían  ser  relictos  de  antiguos 
conucos  (Humboldt,  1941,  O,  p.30). 

En  Trinidad  se  conocia  esta  Inila  a 
principios  del  siglo  XVll  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.52,  79).  A  comienzos 
de  la  décima  séptima  centuria  se 
cultivaba  en  La  Grita,  cuenca  dd 
Tftchira  (Simón.  1953.  IV.  p.270). 

Ecuador 

Cn  la  costa  seca  de  Ecuador 
halláronla,  en  Puerto  Viejo,  los 
expedicionarios  de  Francisco  Pizarro  en 
1531  rrruJÜlo.  1948.  p.49).  Esto 

demuestra  que  la  papaya  se  cultivaba 
en  el  litoral  ecuatoriano  en  la  época 
prehispánica  (Gonz.ilez  Svuirez.  1890,  1, 
p.l59).  Puerto  Viejo  íue  también  el 
Único  higar  donde  las  vio  Benzoni 
tBoazoaoL  1572.  p.l64).  La  relación  de 
esa  vüla  de  principios  del  siglo  XVn 
incorpora  las  papayas  entre  las  frutas 
nativas  (Torres  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.239).  En  Coafnit's  y  cn  Pasao.  poco 
más  al  sur,  las  cumio  un  viajero  en 
1617  (Herrera  y  Montem^or  en  Vargas 
Ugarte,  1947.  p.70).  Eran  producto 
estimado  de  Daule  en  el  si^o  XVm 
(Alcedo  y  Herrera,  1946.  p.76;  Baleato. 
1887.  p.54).  Verde,  en  ensalada,  se 
consumía  en  Tumaco  (Serra,  1956,  II, 
p.l51). 

En  la  parte  interandina  ecuatoriana 
no  mencionan  las  papayas  las 

relaciones  geográficas  de  la  segunda 
mitad  del  siqlo  X\l.  En  1650.  Rodríguez 
Docampo.  en  su  relación  de  Quito,  dice 
que  ya  había  en  Ibarra  (Espada,  1965. 
II.  p.76).  Otro  autor  habla  de  una 
variedad  de  papaya  de  fiuto  redondo 
(Velaaco.  1927. 1.  p.74). 

Perú 

Aunque  se  cultivaba  en  Lima  a 
mediados  del  sl^  XVII.  sólo  duraba 
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6  ó  7  años:  "Es  la  papaya  fruía  silvestre  no 
muy  apetitosa  ni  estimada"  (Cobo.  1890.  I. 
p. 13-15:  1956.  I.  p.239:  Yacovleff  et  al.. 
1935.  p.64-65). 

Un  viajero  dice  haber  visto  usar 
troncos  de  papayo  para  iDalsas  con  las 
cuales  se  cni/.aba  el  río  de  Balsas,  en 
Cajaniaica  (Vásquez  de  Espinosa,  1948. 
p.37Ql.  Con  «i  nombre  de  papaya  se 
conocfa.  según  el  botánico  Rulz.  en  . 
Po/oizo.  alto  afluente  del  Huallaga.  la 
que  llama  Carica  septeníabata.  0%ulz. 
1952.  I.  p.303.  364). 

Vertiente  oriental  andina  y 
Amazonas 

Figuran  las  papayas  en  la  relación 
de  Zamora  de  los  Alcaldes  (1582). 

además  de  unas  llamadas  "hicufTas  de 
dos  o  tres  maneras".  El  nombre  re^onal 
de  la  papaya  en  San  Juan  de  Chámalo 
era  saramuxi  (Espada.  1897.  IV,  p.20, 
26).  TlEunbién  ae  mencionan  papayas 
como  frutas  de  Quijos  en  1606  (Ibid., 
1881,  I,  p.cl).  Era  fruta  común  en 
Maynas  hacia  1619-1620  (Ibid..  1897. 
rv.  p.cxlvü:  Fi^ueroa,  1904.  p.l50: 
Maroni.  1889.  p.ll5.  272).  Las 
cultivaban  los  indios  cerca  de  sus 
viviendas  (Magnin.  1940.  p.l80). 

En  la  zona  de  Putumayo  y  Caquetá. 
hacia  1760,  existía  la  papaya.  'Tiene 
como  el  melón  adentro  sus  tripas.  . "  (Serra. 
1956.  I.  p.l87).  Queda  como  relíelo  con 
otros  frutales  en  las  purmas  o  rastrojos 
abandonados  (Uriarte.  1952, 1,  p.l67- 
168). 

En  el  Vaupés.  ya  en  el  siglo  XIX. 
había  papayas  junto  con  otras  fnitas 
(Spruec,  1908,  1,  p.339J.  Se  conocían 
también  en  Santa  Cruz  de  la  Sierra 
desde  la  primera  mitad  del  siglo  XVII 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948,  p.601). 


Guáyanos 

Las  primeras  noticias  de  Surlnam  son 
del  s(g¡k>  XVm  (Fennln.  1769.  p. 184- 185: 
Rodrigues  Barata.  1944.  p.361),  y  en 

Guayana  más  tardías  (Schomburgk, 
1922. 1.  p.34;  Faiabee.  1918.  p.39). 

Brasil 

El  dato  importante  es  que  desde  la 
séptima  década  del  siglo  XVI  había 

papayas  en  Bahía,  procedentes  de 

Pemambuco.  al  norte,  y  se  empezaban  a 
dar  bien.  Se  señala  el  carácter  de  la 
dioecia  (Sousa.  1938.  p.209-210). 

Como  mamoelra  o  papaya  se 
presenta  en  Pemambuco  y  Bahía  varias 
décadas  después  (Marpgrave.  1942. 
p.102). 

Antillas 

Se  presentó  antes  él  dato  de  Oviedo 
de  que  de  la  Ttena  Firme  se  llevaron  las 
semillas  a  Santo  Domingo  y  a  otras  islas 
antillanas:  "Se  han  fecho  muy  bien".  Otro 
autor,  al  explicar  la  inii>ración  de  las 
especies  de  la  Tierra  Firme,  dice: 
"Así,  por  caüar  otros  vegetales,  la 
pepaj^  no  existía  en  Sanio  Domingo, 
a  donde  lúe  llevada  del  oonlinenler 
{Gm  1965. 1.  p.68). 

También  llegó  más  larde  a  las  Antillas 
francesas  donde,  a  lines  del  XVll.  había 
de  varias  clases  Q)u  T^rtre.  1958.  O. 
p.176). 

Qttstfwwnti/a  y  repostería 

1^1  relación  de  roriobelo.  en  la  costa 
atlántica  panameña,  dice  en  1607; 

"Estando  venie  [ef  hutoj  se  hace  conserva  en 
tejadas,  como  catataza  o  dkuitPón' 
(Ver  antes,  "Nicaragua  a  Panamá**. 
p.135). 
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Los  indígenas  roaniaynas  del 
Ecuador  amazónico,  en  tos  siglos  XVII 
y  XVm,  uaában  según  d  bifimnante 
bebidas 

'perniciosas,  cuales  son  las  que  hacen 

de  plátanos  maduros,  y  otras  de 
papayas  verdes  cocidas  y  molidas,  que 
para  ellos  es  gustosa  bebida,  y  otras 
inmafK^das' 

tFtgueroa.  1904.  p.150:  1986. 
p.253). 

Kn  fl  («  (-idento  colombiano  ha  sido 
coinún  una  pivpararión  ron  papaya 
bichf  "que  quedaba  como  un  manjar 
blanco"  (Garcés.  198Ü.  p.20);  el  dulce 
con  las  tajadas  era  colacián  de  oMlgado 
r^do  en  Pascua  y  Nochebuena. 
Poparán  son  tradicionales  el  "queso  de 
papaya  y  badea",  y  el  dulce  de  las 
tajadas  de  papaya  "combiiinflo",  o  sea, 
con  frutos  verdes  y  niaduitjs  en  la 
misma  preparación  (Valdivieso,  op.  cit.. 
p.104-105.  121). 

Sobre  el  proceso  histórico  de 
fabricación  de  bocadillos  y  Jalea,  que  se 
incluían  invariablemente  en  el 
matalotaje  de  las  expediciones,  por  lo 
menos  desde  1532.  se  habló  en  otra 
oportunidad  (Patlño,  1990a,  I, 
p.203-204). 

De  las  semillas  de  la  papaya  dice 
un  autor  de  Guatemala,  en  1699:  "son 
unos  granos  negros  del  porte  de  la  pimienta, 
y  su  gusto  como  el  de  la  mostaza"  (Fuentes 
y  Guzmán.  1972,  II.  p.58).  Y  en  el 
Putumayo-Caquetá,  hada  1756-1765: 
*Su  ssmíKa  perece  a  la  pimienta,  y  pica 
poco  menos  que  el  ají.  Esta  semilla  la 
recogen  los  indios  y  la  muelen  con  s^í,  y 
asi  la  ponen  en  sus  guisos" 
(Serra.  1956.  1,  p.lb7). 

Otros  usos 

El  fermento  proteolitico  papaína. 
extraído  del  Ihito  verde,  se  emplea 


para  ablandar  carnes  y  en  la  industria 
cervecera.  En  Nariño  se  han  usado  las 

semillas  secas  pulverizadas  contra  las 
lombrices  y  la  leche  del  papayo  para 
malar  las  niguas  (Portilla.  1951. 
p.300-301). 

Folclor 

De  la  antología  del  autor  se  toman 
las  copias  siguientes  (no.  800  y  312): 

Cuando  te  vas  pa'  mi  casa 
subite  por  el  papayo; 
con  eso  mi  mama  dice: 
"la  zona  se  lleva  el  gailo  . 

Pto.  Merlzalde.  octubre  1951 

Yo  me  subí  al  papayito 
por  ver  si  te  divisaba; 
el  árbol  como  era  débil, 
el  papayito  ten^blaba. 

Tumaco,  Junio  1950 

En  varios  dichos  y  eqwesloiies  se 

ha  popularizado  esta  fruta.  Papaya  en 

varios  países  hispanoamericanos  tiene 
una  connf)t  ación  malscmante  de 
"órgano  sexual  femenino"  o 
"nalgatorio".  En  Cuba,  la  población 
ooddental  le  dice  "fruta  bomba",  no 
por  la  forma  sino  por  d  sabor,  ni  dulce 
ni  salado:  en  la  parte  oriental  de  la  isla 
si  se  usa  el  nombre  papaya.  En 
Venezuela  se  la  llama  "lechosa", 
aunque  el  nombre  papaya  es  ori/íinario 
del  oricnle  de  ese  país;  la  sustitución 
puede  ddxrse  quteás  al  fentoicno  que 
un  lingüista  e  historiador  catalán,  que 
vivió  muchos  años  allí,  de  que  los 
americanos  en  materia  de  lenguaje  son 
más  recatados  y  pudibundos  que  los 
españoles  (Rosenblal.  1978.  II.  p.l99). 
Yo  diría  más  hipócritas.  En  efecto, 
palabras  que  son  tabú  en  América, 
cmno  fxOio  y  Joder,  ambas  de  la  más 
pura  raigambre  latina  y  usadas  en  la 
península  desde  el  sisflo  XIII 
(Corominas.  CE-F.  p.  185;  G  MA, 
p.522-523),  se  oyen  en  España 
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diariamente  en  labios  de  hombres  y 
mujeres,  sin  que  nadie  se  espante. 

El  origen  de  las  expresiones 
colombianas  "pasar  al  papayo",  en  él 

sentido  de  "matar",  "asesinar": 
"faltarle  o  sobrarle  a  uno  el  papayo", 
indicando  "ajxn'o":  "secar  liasta  un 
papayo",  paia  quien  ci>  demasiado 
exigente  o  molesto,  puede  oonsuttarse 
en  Di  Fillppo.  1983.  n.  p. 132-133.  La 
primera  ha  tenido  vigencia  en 
Colombia  desde  el  año  46  hasta 
nuestros  días,  por  el  fenómeno  de  la 
violencia. 

Ultimamente  se  está  empleando 
en  Colombia  la  expresión  "dar 
papaya*,  de  sentido  contradictorio. 

cuando  no  ambiguo:  en  general, 
indica  "dar  pretexto",  "dar  pie  para"  y 
e;q)resiones  semejantes. 

Típico  dd  Valle  áel  Cauca  es  *d 
botx)  del  papayo"  o  "el  bobo  de  Buga". 
Esta  dudad,  que  presume  de 

señorial,  históricamente  ha  sido  rival 
de  la  democrática  y  mulata  Cali,  como 
lo  han  documentado  Gustavo 
Arboleda,  Tullo  Emique  Tascón, 
Demetrio  Garda  Vázquez.  En  el 
pasado,  las  familias  que  se 
consideraban  de  alto  coturno, 
imitando  a  loe  miembros  de  varias 
cortes  europeas,  para  preservar  la 
"pureza  de  la  sangre",  concertaban 
matrimonios  consanguíneos.  Como 

resultado  dd  reencastamlento,  nadan 
a  veces  criaturas  cretinas,  idiotas, 
mimgólicas  o  con  otras 
anormalidades.  Para  ocultar  el 

estigma,  a  esos  desdichados  se  les 
solía  confinar  al  palio  de  atrás  de  las 
casonas  familiares,  donde  se 
acostumbraba  mantener  árboles 


frutales.  Se  prefería  el  papayo  por  su 
preooddad  y  imdlfiddad  y  porque, 
desde  la  segunda  mitad  dd  siglo  XVI. 

su  fnito  verde.  Junto  con  el  de  la 
introducida  breva,  eran  los  preferidos 
para  el  dulce  de  penca  con  qu(-  se 
regalaban  las  familias  en  Pascua  y  en 
Nodiebuena.  E*ese  a  que  tiene 
"^oista  sombra",  como  dijo  José 
Bustado  Rivera  de  la  pahna  moiiche, 
se  amarraba  en  el  tronco  liso  al 
incapacitado  durante  el  día  para  que 
no  escapara  a  la  sala  de  \isitas.  por 
la  negra  honrilla.  De  ahí  la  expresión 
con  que  se  oocabeza  este  pánñaib. 

El  anterior  no  es  un  cuento 

bugueño,  como  la  celebrada  frase  de 
Absalón  Fernandez  de  Soto:  "Una 
cosa  es  una  c  osa  y  otra  cosa  es  otra 
cosa".  Muchacho  de  12  años,  el  autor 
hizo  el  segundo  año  de  bachillerato 
(1923-1924)  en  d  Colegio  \nUegas, 
que  ocupaba  mtonces  d  cidifido 
esquinero  norocddental  frente  al 
Parque  Cabal,  y  se  enteró  de  la 
costumbre  mencionada  que.  por 
fortuna,  ha  desaparecido.  A 
consecuencia  de  la  violencia  de 
mediados  dd  siglo  pasado,  mucha 
gente  de  fuera  dd  departamento, 
especialmente  "paisas",  se 
establecieron  alli  y  el  inexorable 
proceso  de  mezcla  de  poblaciones  dio 
por  resultado  que  Buga  sea  hoy  tan 
democrática  como  el  resto  del  Valle, 
aunque  se  siga  llamando  la  "Ciudad 
Señora". 

1^1  papaya  ha  sido  también  objeto 
de  inspiración  de  los  poetas 
populares.  Ponemos  fin  a  esta  sección 
con  un  poema  cubano  y  otro  basileño 
sobre  las  bondades  de  esta  fruta. 
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En  el  monte  y  en  la  playa, 
en  la  roca  y  en  el  prado 
cantar  quiero  entusiasmado, 
lo  dulce  de  la  papaya: 
otra  no  hay  de  mejor  laya 
en  las  escondidas  rutas, 
entre  las  hemmsas  fnjtas 
la  debemos  admirar, 
y  es  más  fresca  al  paladar 
que  el  agua  de  nuestras  grutas. 

Yo  la  canto  con  mi  lira, 
porque  su  tronco  lozano 
alegra  el  monte  y  el  Oano, 
deleitando  al  que  lo  mira. 
Esbelta  cual  la  jejira, 
cual  In  varf]  dp  magüey 
su  fnjta  en  el  Camagüey, 
regocijci  a  qu<9n  In  prueba 
y  tís  mas  grata  porque  lie\/a 
dulce  nombre  skx)ney. 

Bajo  nuestro  hermoso  délo, 
endulza  mi  acento  ronco; 
bella,  si  pende  del  tronco; 
linda  5/  rueda  en  el  suelo, 
yo  la  busco  con  anhelo 
en  el  valle  y  la  cdina. 
Su  dulzura  almittarina 
desvanece  mis  .  ;  os, 
1  "'i'í  refresca  los  labios 
úe  mi  adorada  Rutina. 

Dei  sol  b¿-ijo  el  ^ivo  rayo 
y  al  resplandor  de  una  fuña, 
es  bella  como  ninguna 
la  ñor  que  brota  el  papayo, 

en  enero,  ¡unio  y  mayo, 
bajo  su  copa  gentil, 
la  anuíln  el  viento  su/// 
en  el  cubano  honzonte, 
y  es  el  adorno  del  monte 
y  la  gala  del  pensfT. 


El  papayo  peregrino 

forma  de  estrellas  un  ramo 
en  las  tierras  de  Bayamo 
y  en  las  faldas  de  Turquino. 
El  sinsonte  dulce  trino 
entona  en  él  con  afán, 
y  aunque  ruja  el  huracán 
y  brame  iracundo  el  trueno, 
se  alza  gallardo  y  sereno 
so6/e  la  cumt>re  del  Pan. 

Verlo  causa  maravilla 

de  pompa  y  verdores  neo 

allá  del  Jatíbonioo 

en  la  floreciente  orilla. 

Su  blanca  corteza  brilla 

bajo  el  sol  de  la  mañana, 

es  la  c'^r^-i  má.";  lozana 

que  en  nuestras  montañas  hay. 

y  del  altivo  Escambray 

la  regia  cumbre  enge^ana. 

Se  alzan  en  las  guardarrayas 
de  nuestros  cañaverales, 
pintorescos,  colosales, 
y  erguidos  como  atalayas. 
Como  el  júcaro  en  las  playas 
se  elevan  al  firmamento, 
se  mecen  al  son  del  viento 
mientras  dominan  el  llano, 
y  a  la  lira  del  cutiano 
arrancan  más  de  un  acento. 

Veloz,  asi  como  el  rayo 
que  al  monte  tenU^ando  deja, 
txjsca  la  incartssd)le  abeja, 
la  linda  ñor  del  papayo. 

Con  dulcísimo  desmayo 
en  sus  pétalos  se  posa, 
zumtja  contenta  y  dichosa, 
en  medio  ue  sus  pistilos, 
y  se  vuelve  a  sus  as/tos 
cargada  de  miel  sabrosa. 
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La  fruta  que  canto  es  tal, 
que  hasta  su  tranca  resina 
es  eficaz  medicina 
y  no  veneno  mortal. 

r-  ^  M  yii'vnrsin  igual 

püid  ei  giandf^  v  para  el  cfiKX). 

y  desde  Jatiuorn^j. 

hasta  el  santuario  del  Cobre 

se  haka  en  la  choza  del  pobre 

y  en  el  alcázar  del  rico. 

La  idolatran  los  cut}anos 
y  la  adoran  las  hermosas, 
como  aman  las  mariposas 
la  flor  que  se  abre  en  los  llanos. 
Por  ©tos  hieten  mis  manos 
las  cuerdas  de  mi  laúd: 
con  entusiasta  fervor 
canto  su  dulce  satx)r 
y  tJ&Tdigo  su  virtud. 


Mas.  basta  mi  tnjen  Scola. 
que  ya  concluyo  mi  canto: 
la  tmta  que  adoro  tanto 

es  dulce  como  ella  soln: 
perder  no  debes  la  chola 
ni  poner  triste  el  semblante, 
por  más  que  yo  a  cada  instante, 
con  énfasis  te  r^a: 
1a  papaya. . .  necesita 
un  Homero  que  la  cante". 

JiLcin  Cristóbal  ¡Súpoles  Fajardo 
Poeta  cubano  (1829-1862J 


Mamoeiro 


Danzando  cegó,  á  cangáo  do  vento: 
vivendo  ritos  de  deus  hindú, 
como  seus  dez  bracos  longos  e  magros 
de  máos  etertas,  tateando  o  espago 
(híbrido  acem  de  adeus  e  busca), 
procura  em  tomo  sua  cat)e(p¿? 
talvez  levada  na  tempestade. 


De  vez  em  quando.  nessa  procura 
longe  entre  as  nuvens.  encontré  algumas 
e  as  póe  de  tjaixo  dos  tristes  tfmgos: 
sem  oonhecé-las.  guarda-as  consigo 
todas  -e  ao  tempo.  em  vao.  se 
consomem... 

Pássaros  maus  seus  ofíyos  Ihes  comen. 

Geir  Campos 
Poeta  brasfledo 


Carica  pubescens  Lenné  et 
Koch 

(=  Carica  cajuiamarcensis 
Hook) 

Chambur,  chamburo.  en  E^cuador. 

Chihualcán,  chilualcán  (Toscano 
MciUuis.  1953.  p.  122). 
Chiluacán  (Cordero.  1950,  p.59).  en 
los  Andes  ecuatoriales. 


Tete-ishe.  titi-ish,  en  Sibundoy 
(Bristol.  1965). 

Papaya  de  tierra  fría,  en  Colombia. 

Ctiamburos  se  incluyen  entre  las  Irutas 
de  poca  cuenta"  de  la  jurisdicción  de 
Zamora  de  los  Ak  aidcs.  oriente 
ecuatoriano  (1582):  en  Nanibija  y 
Yagiiar/oiigo.  por  la  misma  época,  se 
habla  de  "unos  higos  que  hay, 
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chamburos  en  lengua  rabona'  (Bq»da, 
1965.  m.  p.137.  141). 

Así  lo  describe  un  autor  colonial: 
"Es  fruto  largo  cerca  de  un  palmo,  y 
grueso,  redondo  de  cerca  de  tres  dedos: 
la  piel  amarSIa,  Usa,  muy  delicada,  y  la 
cañe  blaficat  dotoada,  con  bastanlee 

cubiertas  de  una  camoakM  acuoaa.  Es 

de  las  frutas  de  mayor  y  suavísima 
fragancia,  bastantemente  dulce,  de 
bellísimo  gusto.  El  ártx)l  es  pequeño, 
lechoso  y  de  hojas  algo  semejantes  a  la 
NguenT 

fVelasco.  1927. 1.  p.68). 

Creyó  ver  el  autor  alijo  misterioso 
en  el  coniportamiento  del  chihualcán 
cuando  se  lleva  a  un  clima  distinto  del 
suyo,  es  decir,  que  no  se  modifica, 
mientras  que  el  papayo  común.  Devado 
a  cUma  frío,  produdiia  frutos  de 
chihualcán;  de  éste  da  como  equivalente 
el  nombre  hígacho  Ubid.,  p.68.  84). 

El  misionero  Scrra,  para  quien 
ningún  producto  ingerible  parece  haber 
aldo  «yeno,  haUa  dd  chUguacán  que 
conoció  en  los  Andes  meridionales  de  la 
Nueva  Granada  (Serra.  1956,  I.  p.l87; 
TI.  p  42).  Dice  Cobo,  hablando  de 
papayas: 

"La  tercera  casta  de  papayas  se  da  en  la 
llena  templada  de  la  Siena  del  Peni:  el 
áitiol  echa  tílgunas  tamas  a  la  lodondat 
ae  da  menor  hofa  y  la  muadél  tamaño 
da  Hmonea  ntíes,  muy  olorosa  y  da 
mejor  sabor  que  las  otras  dos" 
(Cobo.  1891.  U.  p.i4-15;  1956.  I. 
p.239). 

A  mediados  del  siglo  XK  intrigaba  a 
un  observador  la  ausencia  de  pies 
masculinos  de  las  especies  chamburo  y 


chilhuacán.  cultivados  entre  2100  y 
3300  m.s.n.m.  (Jameson.  1865.  O. 
p.31). 

Una  excursión  de  estudio  hizo  el 
botánico  Céspedes  con  el  químico 
peruano  Mariano  de  Rlvero,  en  1824.  a 
la  zona  arqueológica  de  San  Agustín:  en 
el  «Hitw||^ft   Almaguer  escribterQn  esta 
nota: 

"Ctiiluacán  o  la  papayuela,  higuillo  el 
mismo  de  Buga,  es  menos  bueno  para 
comer  que  el  anterior" 
(Andrade.  1989,  p.61). 

De  esta  especie  debió  ser  él 

ejemplar  que  tuVO  oportunidad  de 
obsers'^ar  Holton  en  el  patio  de  la  casa 
donde  se  alojó  en  Bogotá  a  mediados 
del  siglo  XIX  (Holton.  1857.  p.l40).  Un 
especialista  en  la  familia  caricácea  dice: 
'Es  espacia  fracuenlamanía  pfoUBf^  y 
aemkMmda  (...)  aalauaa  pam 
ekixiiaí  dubas;  su  sabor  muy  áddo  la 
tiace  impmpida  para  comerla  (aO 
natural" 

(Badillo.  op.  cit..  p.  105- 111). 

Coricax  heilbonill  BadlUo, 
mu.  psttítagonni  Héliboiii 
pro  sp. 

(=  Carica  pentágona  HeÜbom) 

Babaco,  en  Ecuador. 
Cultivado  (Badillo.  op.  cit. 
p.153-154). 

Carica  z  heilbomii  Badillo, 
nm.  chryMOpetiOia  UtíSbom 

pro  sp. 

(=  Carica  dvysopetaki  Heilbom) 

Chamburo.  en  Ecuador. 

Se  utiliza  en  dulces  y  confituras 

(Badillo.  op.  dt.  p. 154-155). 
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Sioaim  oáoryéra  (VéU.)  N«nd. 

Cajú,  cajuba  (Alvarado.  1953,  p.65): 
cajúa  (Pittier.  1926.  p.l54).  en 
Venezuela.  No  se  confunda  con  el 
cajú  brasileño,  que  se  pronuncia 

cayú. 

Pabi,  pavi.  en  el  oiteiite  de  BoUvia 

(véase). 

Cicana,  sicana. 

Calabaza  del  Paraguay. 

Pepino  angolo,  pepino  zocato,  en 

Puerto  Rico  (Otero  et  al..  1946, 

p.165-166). 

Hablando  de  lo»  recursos  de  las 
provincias  de  La  Plata  y  del  rio  del 
mismo  nombre,  un  autor  de  mediados 
del  siglo  XVI  dice  que,  además  de  las 
ordinarias,  había 

^Mas  catabazast  tfUB  9b  Bsmsn  Brinos 
(¿mala  transcrtpcital?).  que  ton  muy 
alomBa8ydKéfBnla$deto8calatezaa,dB 

color  amarillo  y  negras" 

(Oviedo  y  Valdés.  1959.  II.  p.373). 

Bajo  el  nombre  de  calabaza  del 
P&raguay  deaolbe  Cobo  una  fruta  de  las 
cucuibltáceas.  de  la  cual  afirma: 

as  fiN^dufca  y  aguanosa  odfiMaa 

cruda  axno  el  melón  y  tiene  razonable 
sabor,  y  toda  ella  un  olor  muy  agudo  y 
suave,  por  et  ami  es  más  estimada  que  [ 


por  su  gusto,  y  para  gozar  de  SU  olor  las 
suelen  colgar  en  las  casas'. 

En  otro  pasaje  habla  dd  sicahanl. 
una  flor  de  color  azafranado,  que  hude 
muy  bien  (Cobo.  1890. 1.  p.379-380: 

1891.  II,  p.83:  1956.  I.  p.l76).  El  médico 
José  María  Boso.  en  el  relato  de  su  viaje 
por  el  oriente  boli\iano  en  1815,  dice  al 
enumerar  las  frutas  nativas  en  la 
montafia  de  loa  Yuiacarte: 

£sto  as  una  eaiataza  luga  Qus  a» 
daanunaennBdademqueimpaaloB 
iiMes  más  elevados:  estas  frutas  son 
largas  hasta  media  vara  (,]  mui  fragantes; 
hai  de  color  negro,  y  amarillo  \  .\  En  los 
Yungas  de  la  Paz  hai  de  los  amarillos  [-,] 
estos  son  más  chhoB  que  loa  negros;  k» 
guanlananlaacaaaayenmiampapam 
quedanbuanokx,  Haiotroamuichiooey 
mssftagamssM  En  Santa  Cruz  los  coman 
asados" 

(Valdizán  et  al..  1922.  Ul.  p.365). 

Astanismo.  había  pabi  en  Santiago  de 
la  provincia  de  Clilquitoa,  en  la  mlama 
región  boliviana  a  medtadoa  dd  sf^lo  XK; 

fructificaban  en  el  otoño  (D'Orbigny, 
1945.  III.  p.  1191-1192).  Marrgrave.  quien 
lo  describe  como  conocido  en  la  costa 
nordeste  de  Brasil,  lo  llama  ciuá 
(Marcgrave.  1942.  pJDOdx).  De  aDá  lo  cree 
originaflo  un  botánico  (Ptttier.  1926. 
p.154). 

Uno  de  los  misioneros  jesuítas  del 
Marañón  dice  que  ios  indios  de  Maynas 
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cultivaban  en  sus  chacras  las  dcanas 
(Mv^iin.  1940. 1.  p.l80).  En  su  vliye  a 
Huánuco  y  Cuchcro.  en  el  oriente 

poniann.  rn  1784.  cl  botánico  Hipólito 
Ruiz  reseño  una  planta  a  la  t|ne  llama 
shupe.  que  bautizó  como  Cuciirbita 
Jragrans.  Se  comía  en  locroa  o  aopas  y 
se  usaba  para  aromatizar  templos  y 
«qxMentos:  duraba  muchos  meses:  los 
frutos  cilindricos,  "cuando  más  de  una 
tertía",  eran  "algo  rubicundos  exterionnente" 
(Ruiz.  1952.  I.  p.328).  Se  ignora  si  son 
estos  mismos  los  zambos, 
aparentemente  de  las  cucurbitáceas, 
que  s^ún  un  historiador,  se  cultivaban 
en  Ecuador  en  la  época  prehtqprtnlca 
(González  Suárez.  1890.  I.  p.l58). 
También  se  cultivaba  el  girón: 

"..  .en  las  provincias  altas,  o  uf icuy  en  la 
de  Maynas,  es  truto  de  una  planta 
grande  que  se  enreda.  Es  de  figura  oval 
algo  prolongada,  largo  de  uno  o  doe 
paknoo,  y  omaso  a  propordótK  oortaza 
muy  dura  y  vidriosa  listada  sobre 
amarillo  tostado  y  algo  de  rojo  Es  de 
una  suavísima  fragancia,  y  sirve  para 
tenería  en  las  cajas  de  ropa.  Su  médula 
algo  seca,  es  la  más  apetectíjie  para 
oonaer¥as  dukses.  De  cKmaa  ceKanles  y 

WmpImOOo 

(Vdasco.  1946. 1,  p.84). 

\á\  relación,  varias  veces 
mencionada,  de  El  Pao.  un  poblado 
venezolano  de  la  entrada  del  Llano, 
habla  de  la  c^uba  como  fruta  nativa  a 
mediados  del  ai^  XVm  (AUolaguiiTe  y 
Duvale,  1908.  p.55).  Según  Triana. 
citado  por  Bois.  en  Venezuela  se 
utilizaba  en  la  centuria  ¡jasada  para 
perluinar  la  ropa  en  los  arconcs  (Bois, 
1927.  I.  p.209).  £1  nombre  se  ha 
sincopado  en  ca)úa  (PIttIcr,  1926. 
p.l54).  De  allá  trajo  el  autor  de  esta 
obra  semillas  a  Colombia  en  1953.  del 
tipo  morado;  sin  embargo,  después  vio 
vender,  bajo  cl  nombre  de  melones,  en 
el  mercado  de  Mariquita.  Tolíma,  una 
variedad  de  color  púrpura  o  rojo  de 
vino. 


Esta  especie  se  ha  difundido  por 
América  CentraL  B^o  él  nombre  de 

cohombro  se  usa  en  Nicoya.  Costa  Rica, 
en  calidad  de  legumbre  fresca  o 
encurtido,  y  aun  se  prepara  con  su 
carne  una  chiclia  especial  (Wagner.  1958. 
p.228.  244).  Los  botánicos  de  la  misión 
rusa  la  vieron  en  la  costa  occidental  de 
Guatemala  y  en  la  parte  meridtanal  de 
México  (Buicasov.  1930,  p.485.  531). 

En  la  isla  de  Santo  Domingo,  donde 
lo  llaman  caiabacilo  de  olor,  se  cultiva 
preferentemente  por  el  fruto  ornamental: 
looomenl08puoiooeyavB09SlagBnlB(...) 
es  usado  para  curar  ta  amigdaStísf  (Liogler. 
1974.  p.220). 

Véanse  otras  plantas  de  esta  familia 
en  la  Tercera  Parte. 


F^EUBilia:  Caparáceas 
Géneros:  CnúBva,  Morksarúa, 

I 

Crateva  tapia  L. 

Toco,  en  el  departamento  del 
Magdalena  y  en  Venezuela. 
ToluJandI.  en  él  Valle  del  Cauca. 
Muñeco,  en  Costa  Rica  (Plttier. 

1957.  p.  163). 

Naranjito,  naranjillo.  naranjuelo.  en 
varios  departamentos  de  la  costa 
atlántica  de  Colombia. 
TapUá,  tapttiá  (Bertonl,  1940.  p.l2). 
en  Brasil  y  Paraguay. 
TamaiB  blanca,  en  la  amazonia 
peruana,  donde  sus  frutos  se  usan 
como  cebo  para  pescar  (Vázquez 
Martínez,  op.  cit.,  p.l90). 

Con  motivo  de  la  oqpedlción  de  Anúxoeio 
AlBnger  a  la  r^lAn  de  Támara  o 

Tamalameque.  provincia  de  los 
Pacabueyes  del  Magdalena,  en  1532- 
1 533.  se  hallaron,  entre  otros  árboles 
1  nativos. 

"íisinusmo  muchas  naranjas,  no  tan 
pariBCBB  owiio  las  OB  aspante  peio 
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suplen  porñtasy  tUsmin  gems  agmT 
(Oviedo  y  Valdés.  1959,  m.  p.  1 1). 

Ija  información  pro\ino  del  adalid 
Esteban  Martin  (Nectario  María,  1959, 
p.l71.  498).  El  nombre  se  ha 
conservado  en  la  cosía  atlántica 
aunque,  evidentemente,  no  tenga  la 
especie  ninguna  afinidad  con  las 
Auiantiáceas. 

Los  indígenas  del  área  Giiacari- 
Cerrito.  del  Valle  del  Cau(  a.  liajo  el 
nombre  de  totujandi.  que  aún  perdura, 
veneraban  este  árbol  como  sagrado  o 
fetiche  (Taacán,  1991,  p.l86).  No  hay 
noddas  de  que  el  fruto  se  h^ 
consumido  aquí.  Quedan  pocos 
ejemplares  aislados  en  la  planicie  y 
ahora  se  empieza  a  propagar  para 
reforestación. 

"Es  fruta  que  merece  mudia 
propaganda,  tanto  por  su  buena  dase 
oomo  por  aer  desoonocidaa  sus 
prq^iedades  alirrmntíclaa.  Gracias  a  fa 
resistente  cáscara  — qufí  se  debe 
desechar  por  su  olor  repulsivo —  puede 
transportarse  sin  dañarse" 
(Romero  Castañeda,  1961,  I, 
p.61-63  y  fíg.). 

En  el  Chaco  boreal,  una  región 
árida,  se  da  cerca  del  agua  (Flebrig  et 
aL.  1933.  p.37-38). 

Morisonia  cunericcuia  L. 

ZofTOdoco  en  Venezuela  (Alvaiado, 
1954,  11,  p.488;  Ptttter,  1926, 
p.414). 

En  Caracas  en  el  siglo  XVlll  se 

conocían 

'..Sorrodooos;  es  como  una  lapata 
[Qfesoenlla  cujste]  ndonda,  verde  y 
dum  sus  granos  están  cUbMoe  da  un 
jugo  dulce  y  colocados  como  el  cacao" 
(M£irón  en  Arellano  Moreno,  1970, 
p.436). 


Géneros:  Afbutus,  Cavendishiat, 
GoLdtheria,  Macleania,  Pemettya, 
Psanimisia,  Thibaudia, 
Vaccinium 

Varios  representantes  de  esta  familia 
predominan  en  latitudes  alejadas  dd 
ecuador,  en  suelos  ácidos,  y  también  en 
las  grandes  alturas  de  los  Andes 

(páramo,  subparamo  y  zona  fría),  entre 
los  2500  y  los  3.500  ni.  ¿W  menos  allí  se 
encuentran  los  géneros  y  las  especies 
cuyos  frutos  se  han  aprovechado 
tradidonalmmte  en  plantas  silvestres. 
Algunas  se  han  empezado  a  cultivar  en  él 
si^lo  XX  en  los  Estados  Unidos, 
especialmente  las  especies  del  género 
Vaccinium  Ivéase  más  adelante). 

£1  estudio  de  algunas  se  diiiculta  por 
el  gean  número  de  sinAnimos  (de 
Pemettya  prostmta  se  dan  hasta  28).  Las 
referencias  históricas  no  se  pueden 

atribuir  a  una  entidad  más  o  menos 
definida,  porque  niuchas  especies  se 
asemejan  exterionuente  y  es  posible  que 
hayan  ocurrido  cruces  espontáneos. 

ArbulUB  xaiapensia  knnth  in 


Del  sur  de  México.  Guatemala, 
Honduras  y  Nicaragua. 
"Madroño"  (véase  el  Cuadro  11  del 
Capítulo  1  de  esta  obra). 

Se  utiliza  más  como  leña,  pero  en  su  área 

de  dispersión  el  fruto  maduro  se  come  a 
veces,  sobre  todo  en  épocas  de  escasez  o 
hambruna  (Sorensen  en  Luteyn  et  al., 
1995,  p.205-210). 

Caoendishia  hracteata  (R.  et 
P.  es  Jaume  8t.-Hil.)  Hoeiold 

Innumerables  sinónimos  que 
ocupan  tres  páginas  en  el  trabajo 
monográfico.  Muchos  nombres 
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vutgares.  Sólo  ae  consideran: 
MuyaAa,  muftuno,  botóivbolún.  en 

Perú,  de  donde  fue  descrita 
originalmente  (Soukup,  1980,  p.ll4). 
Uva  de  anís,  uva  camarona  o 
caimarona.  en  Colombia. 
Especie  espontánea  en  los  altos 
Andes  (Romero  Castaflftrta,  1969, 
n,  p^2-254). 

Los  frutos  maduran  en  verde. 

XhJiza  ninguna  de  las  frutas  stíVBStres  ÓB 
tíena  fría  ofrece  una  ofxxtunktad  para 
snasMOB  db  motan,  (tomo  Ht  ttw  tkt  vtffT 
(Pfirez  Aifadáes,  1978.  p.336, 
flg.  262,  p.337). 

En  Ecuador  se  extiende  desde  el 
Carchi  hasta  Azuay,  en  el  callejón 
interandino,  y  hasta  Zamora-Chinchipe 
en  d  suroctente.  Se  usa  par  kw  frutos 
comestlbtes  y  medldnales,  astringentes 
(Luteyn,  1983.  p.  137- 155;  Luteyn  en 
Harling  et  al..  1996).  En  Huánuco.  Perú, 
donde  inicialmente  se  reportó  en  el 
siglo  XVIII,  se  sigue  usando  (Macbride. 
1959,  p.  114- 115). 

CcofendishUi  ntíláa  (H3.K.) 
A.C.  Smltli 

Uva  camarona  (Cundinamarca, 
Colombia). 

Originaria  de  Ecuador,  donde  se 
Oama  lo  mismo  que  la  eqpede 
anterior. 

Fruta  comestible,  que  se  solfa  vender  en 
el  merc  ado  de  Bogotá,  según  Duque 
Jaramillo  (Luteyn.  1983,  p.223-225). 
Quizá  también  a  ésta  se  puedan  atribuir 
los  conceptos  de  Pérez  AilieUkcz 
expresados  atrdus* 

CoMfendishia  pubesoens 
(H3.K.)  Henuiley 

Uva.  etc..  oQmo  las  anteriores. 
Las  bayas  son  comestibles  (Luteyn. 


1963.  p.179-182). 

Proveniente  de  Panamá.  Colonibia. 

Venesuela,  Perú  y  BoUvIa. 

Cavendishia  tcu^apotcma 
(Melsner)  Benth.  Bl  Hook, 
yn.  gilgitma  (Bofluoldl  Lntafii 

8ff  llama  oopolino  (tintrft  af Imllflfl^ 

por  esperma)  en  la  provincia  de 
Pichincha.  Ecuador,  de  donde 

proviene. 

Fruto  comestible  y  Jugoso,  aunque 
no  may  dulce,  según  Lateyn,  1983. 
p. 164-166. 

Qaulthería  cuniminata 
ft«iiijK»hÉ-  A  CIiaiiiímo 

Frutos  usados  por  los  indígenas 
maiatfras  de  Oaxaca,  s^gún 
Sdiuttes,  1944  (Uiteyn  et  aL.  199S, 
p.466-468). 

Se  encuentra  en  MéxlOO  y  a]gO  en 
El  Salvador  y  Honduras. 

Gaultheria  bracteckta  (Cav.) 
G.  Don. 

Fruto  oomestlble,  fueffm  Eyerdam 
24730  (Luteyn  et  aL.  1995.  p.439- 

442). 

Proviene  de  Ecuador.  Perú  y  Bolivla. 
Gcailtheria  domingensis  Uxban 

De  las  islas  de  Santo  Domingo. 

Guadalupe  y  librtlnica. 
Se  registra  como  nativa  de  la 
primera  de  dichas  Islas,  "en  pinares 
y  maniguas",  bajo  el  nombre  regional 
de  niquevá,  pero  sin  indicar  uso 
(Uogler.  1974,  p.570). 

Se  dice  que  los  frutos  son 
comestibles,  variando  de  muy  dulces  a 
insípidos  (Luteyn  et  al..  1995.  p.447- 
450). 
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íktMÚtíwria  ertcta  Ventanat 

"Moetifto*  en  Colombia,  y  macha- 
macha  en  Perú  (v6aae  eatoa 

nombres). 

La  especie  ha  recibido  muchos 
sinónimos. 

Entendida  de  América  Central  a 
BraaÜ  y  Argentina. 

Fosberg.  muy  conocedor  de  la  Fkna  dd 
Neotrópico,  la  considera  fruta  para 
muchachos  (Lut^n  et  al..  1995, 
p.475-486). 

Qauitiwtia  gUutcyblia 
Hemsley,  rmr.  ro&ei  (Small) 
Luteyn 

Proviene  de  México. 

FVuto  negro-rojizo,  dulce,  es  comida  de 
cabías  y  de  hombres  (Luteyn  et  al.. 
P.46S-466). 

Gaultheria  glomerata  (Cav.) 
Sleumer 

Extendida  de  Venezuela  a  Bolivla. 
con  múltiples  nombres  comunes. 

nrulD  comestible,  del  cual  también  se 
preparan  Jugos  (Luteyn  et  al.,  1995. 
p.437-439). 

Qaidtheria  hapalotricha  A.C. 
Smith 

Provleiie  de  Venezuda  y  Colombia. 

Se  dice  que  su  fruto  es  comestible, 
según  los  venezolanos  S.  Ruiz-Teran  y 
Lopes  Palacios  (Luteyn  et  aL.  1995. 
p.472-473). 

Gaultheria  Bchulteaii  Camp. 
in  Schultes 

"Capulincillo  del  diablo". 
Originaria  de  México. 


Loe  frutos  son  consumidos  por  los  indios 
chlnantecas  y  mijes  de  Oaxaca  (Luteyn  et 
aL,  1995,  p.417-420). 

Gaultheria  aclerophyüa 
Cuatr. 

(=  Macleania  nítida  HoeroldJ 

Uva  camarona.  en  Colombia  (véase  el 
Cuadro  1-1  dd  Capitulo  1  de  esta 

obra). 

Se  encuentra  desde  el  oeste  de 
Venezuela  hasta  el  Ecuador  central 
(Luteyn  et  al.,  1995.  p.462-463). 

Los  frutos  son  laxantes  (Pfcrcz  Arbeláez. 
1978.  p.336-337). 

Gaultheria  vaeelmMes 
WeddeU 

Hallada  en  Perú  y  Bolivia. 

Sobre  la  taxteidad  dd  fruto 

discrepan  las  opiniones  porque  a  veces  lo 

confunden  con  el  de  Pemettya  prostrata 
(Luteyn  et  al..  1995.  p.425-427). 

Macleania  benthamiana 
Walpen 

(b  Madeartia  popenci  Blake) 

Guayapa,  joyapa,  en  Ecuador 
(nombres  aplicados  también  a  otras 
especies). 

Ftuto  oomestifale,  de  dulce  remiso  Cflat*), 
en  comparación  con  algunas  eilcáoeas 
norteamericanas  (Luteyn,  1996, 
p. 154- 156). 

De  Joyapa  dice  un  autor  colonial: 
T/uto  d»  una  pulgada,  oMaft»,  oblongo, 
«nflgundBunagola^muydBSomíoy 
gustoKf 

(Vdaaco,  op.  dt.  p.85). 


Abundaba  en  la  reglón  lojana.  La 
ingestión  excesiva  del  fruto  provoca 
diarrea  (Estrella,  op.  dt.,  p.278-279). 
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Macleania  buUata  Tco 

Proviene  de  Carchi  y  Pichincha,  en 
Ecuador. 

Fruto  muy  jugoso,  aunque  insípido  para 
algunos  (Luteyn.  op.  dt..  p.  124-125). 

Macleania  cord^óUa  Bentham 

Originaria  de  Pichincha  y 
Chimborazo,  en  los  Andes 
ecuatorianos,  de  las  provincias 
IttinBles  de  Manabi  y  Eamoaldas.  y 
de  Perú. 

La  da  como  especie  cultivada  un 
especialista  fYeo.  1967).  El  fruto  es 
comesübie  (Luteyn,  1996.  p.  134- 135). 

Macíecuiia  hirt\flora 
Oentham)  A.C.  Smith 

Cayapa,  guayapa»  en  Ecuador  (véase 
este  pais). 

Proveniente  de  Cañar  y  Loja. 

Fruto  ccnnestlble,  de  sabor  vaitabile 
(Luteyn,  1996,  p. 162-164). 

Macleania  msignis  Marten  y 
Qaleotti 

Proveniente  de  México,  Guatemala 
y  Honduras,  países  en  que  se 
cultiva  (Yeo.  1967). 

M€u:le<mia  loesenerlana 
Hoeroid 

(=  Macleania  ¡aurina  Blake) 

Chaqui-lulo,  hualicán,  en  los  Andes 
ecuatoriales.  ChaM  es  "seco". 
Respecto  a  lulo,  véase  Soianum 
quitoense. 

Proveniente  de  la  Sierra  y  él  Ñapo, 
en  Ecuador. 

Ftuto  comestible;  madera  apta  para  lefia 
(Luteyn.  1996.  p.l52>154). 


Hallada  también  en  la  provincia  de 
Carchi  donde  da  frutas  jugosas  y 
subácidas,  de  exquisito  gusto  (en 
opinión  de  Popenoe). 

"Lms  campeonas  toman  la  infusión  de  ta 
is/z,  pai9  sumoiilBr  to  fxoduotíón  do  Jscfis"» 
en  dta  de  otro  autor  (Estrella,  op.  dt., 
p.278). 

Un  dato  colonial  ( 1 759?)  sobre  las 
vecindades  del  pueblo  de  lies,  en 
N arillo  actual,  es  decir,  de  los  Andes 
equinocciales,  infonna  asi: 

"El  chaquüuto  es  una  mala  pandda  tí 
fnadtorio[Ait)ijliJ8  unedo].  Su  fruta  es  un 
pífano  que  forma  abajo  su  calabacito  y 
es  del  tamaño  de  un  dedo  mínimo. 
Dentro  está  lleno  de  un  licor  de  color  de 
miel,  y  es  tan  dulce  como  la  miel. 
Nosotros  alcanzamos  algunos  sin 
apeamos  y  loe  oomknosT 
(Sena.  1965.  H.  61). 

Por  tanto,  eran  frutos  inocuos. 

Macleania  ovata  Klotsch 

Proviene  de  Costa  Rlca-Panamá.  Es 
especie  cultivada  (Veo,  1967). 

Maclemia  pentaptera 
Hoerold 

Gualicón,  huaiicón. 

Viene  de  Pichincha  y  Cotopaxi  en  la 
Sierra  y  de  Los  Rlbs.  en  el  litoral 
ecuatoriano. 

Fruto  muy  dulce  y  agradable.  Es 
especie  cultivada  (Luteyn.  1996, 
p. 127-129). 

Macleania  poortmannii 
Drake 

Joyapa. 

Proviene  de  Loja  y  2^amora.  en 
EcuadcHT. 
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El  fruto  es  comestible  (Luteyn.  1996. 
p.  161 -162). 

Mcu:leania  rupestris  (Kiinth  in 
H.B.K.)  A.C.  Smith 

(=  Macleania  ecuadorensis 
Hoerold) 

Chamburo,  chaquilulo.  choglón, 
uit>alá,  etc. 

Originaria  de  Los  Ríos  y  de  la 
Amazonia  ecuatoriana. 

Algunos  de  esos  nombres  fueron 
registrados  en  esas  provincias  desde  el 
si^o  XVm.  La  uva  es  n^ra,  muy 
delicada,  "es  puramente  dukx  y  jugosa  sm 

ácido,  y  con  la  semilla  muy  menuda" 
(Velasco.  1946.  I.  p.84).  Un  autor  de 
nuestros  días  auret^a:  "Hasta  hoy  recogen 
esta  fruta  los  campesinos  de  Mojanda" 
(Estrella.  1986.  p.278). 

Frutos  comestibles,  de  sabor 
agradable  entre  dulce  e  insfpido:  a 

veces  salen  frescQS  a  los  mercados  o 
sirven  para  preparar  compotas  (Luteyn, 
1996.  p.  156-160). 

Es  también  especie  altoandina 
oolonibiana  bajo  d  norobie  genérico  de 
luva  camarona".  Los  frutos  y  los  pétalos 

son  comestibles  y  aquéllos  se  venden 
en  los  mercados  (Romero  Castañeda, 
1969.  II.  p.258-260).  Se  la  conoce 
también  en  Piura,  Perú  (Macbride, 
1959.  p.99). 

Pemettya  prostrata  (Cav). 

A.P.  de  Candolle 

(con  7  sinónimos) 

Ashco-guañuna,  guangachi, 
locotijcuna,  mondera,  shanshí,  tadlí, 
tiiBC,  tumnihui,  todos  nombres 

indígenas. 

Mortiño. 

Oriííiníiria  de  los  Andes 
ecuatorianos  y  de  las  provincias 
orientales  de  Sucumbíos,  Ñapo, 
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Morona-Santiago  y  Zamora- 

Chindiipe.  en  Ecuador. 

La  especie  tiene  siete  sinónimos. 

De  hábito  estolonífero  a  erecto.  Crece 
junto  al  Vacciniiim  Jloribundum  iyéaiSQ 
más  adelante),  con  el  cual 
aparentemente  se  híbrida  y  se 
confunde,  pues  crecen  Juntos  en  el 
páFEmio.  Sus  frutos  son  también  muy 
similares,  y  sobre  éOos  varían  los 
informes;  para  unos  son  tóxicos  (de  ahí 
el  norni)re  morlino),  mientras  otros  los 
consideran  inocuos.  En  la  duda, 
abstente...  (Luteyn,  1996,  p.59-63). 

Psammisia  caUmeura 
A.C.  Smitli 

Uva  de  monte;  guish.  en  coaiquer. 
Viene  de  Carchi  y  Esmeraldas,  en 
Ecuador. 

EL  fruto  es  comestible  (Luteyn.  1996, 
p.  175- 176). 

Ps€unmisia  graámeríana 
Hoerold 

Chaquilulo,  gualioón  de  árbd.  en 
Ecuador. 

Viene  de  Carchi.  Imbabura, 
Pichincha,  Sucumbíos  y  Ñapo,  en 
Ecuador. 

El  fruto  es  comestible  (Lutqm,  1996, 
p. 176-177). 

Thibaudia  floribunda  Kuntli 

Gualican,  sagaiita.  en  Ek:uador. 
Proviene  de  Colombia  (Cordilleras 
Oriental  y  Central),  del  callejón 
andino  y  de  las  provincias 

orientales  de  Ecuador  (Zamora- 
Chinchipe,  Sucumbíos  y  Ñapo). 

El  fruto  es  comestible  (Luteyn,  1996, 
p.296-298). 
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nOmudia  moftiiilafia  A.C. 
Smlth 

Especie  ecuatoriana,  registrada 
entre  la  costa  {El  Oro),  la  Sierra 
(Pichincha)  y  el  oriente  amazónico 
(SucimiUos.  Napo-Pastaza.  Morana- 
Santlago). 

El  fruto  es  duloeyjufloao  CUiteyn,  1966. 
p.308-309). 

Thibauáia  meXIifera  R.  &  P. 
ez  Javme  8t.-HÍlaiie 

Bb^o  el  nombre  sumac  mísqui  ae 
re^totni  en  Perú. 

Su  fruto  se  considera  comestible  en 
Huánuco  (Macbride.  1959.  p.l08). 

Thíbaudia  panl/lora 
(Bentham)  Hoerold 

Asna-lulo,  Asna,  asnay,  asnaq,  asnasqa. 
o  sea.  "lo  que  huele  mal",  "de  mal 
olor"  (Guardia  Mayoiiga.  1980.  p.42). 
Respecto  a  lulo,  véase  Seíanum 
quttoense. 

Fsnff  Ir  **»tiaiin>togitt  ttm  mágvra  v 

reglAn  oriental. 

El  fruto  es  dulce  y  comestible  (Luteyn. 
1996.  p.316-317).  El  mismo  iníormante 
que  menciona  el  chaquUulo  en  lies. 
ItertAo.  dice: 

paredda  tíanayán,  sóh  que  no  crece  en 
ártx>l  y  siempre  se  queda  mata.  Carga 
mucha  fruta  en  todo  el  año.  Su  fruta  es  de 
la  forma  de  ia  azaróla  (Sort>us  domestica 
L,méPtmaDeiol^aótoqu9m  negra 
áBleolordBlatn^ydoBveoBBtmyor. 
Su  austo  €8  BosdOí  toBtBdbh  cono  ía 
amóla,  pero  causa  canaBpem  úBtpués 
en  la  garganta' 
(Serra.  op.  cit.,  II,  p.61). 

Un  historiador  y  lingüista  nariñense 
y  por  ende  conocedor  de  la  planta 


adscribe,  en  un  trabajo  Juvenil  (1938). 
al  asnahilo  en  el  género  Thüxmdia 
(Ortlz,  1954.  p.l06).  Otro  colombiano, 
también  conocedro  del  quechua,  sólo 
dice  que  es  una  ericácea  (Pazos.  1966, 
p.20). 

Ninguno  de  los  eapedaUstas  del 
género  mencionan  él  mal  olor  como 

distintivo  de  las  especies  que  pertenecen 
a  él.  ¿La  sensibilidad  olíativa  humana 
varia  con  las  generaciones  o  tal  vez  la 
indagación  es  insuficiente? 

Género  Vacckúxan 

Macha-macha,  en  Perú.  Palabra  que 

proviene  de  "machacinr  = 
emborrachar  a  otro  (Torres  Rublo 
(1619).  1944.  p.75);  machasqa"  = 
borracho  (Guaidia  Mayorga,  1980. 
p.l52).  Lo  r^glstió  d  botánloo 
Hipdllto  Ruiz  en  Turna  (1952. 1. 
p.97),  aunque  aplicado  quizá  a 
Thüxmdia,  pues  en  Perú  el  nombre 
quechua  se  da  índislinlanienle  a 
varias  ericáceas  y  aun  a  géneros  de 
otns  fiwntHas  (Soiikup,  1960. 

Mortiños.  Palabra  castellana. 

aplicada  a  plantas  del  género 
Vdccíníi/m,  del  cual  se  registran  en 
Europa,  por  sus  frutos  comestibles, 
V.  myrtilius  L.  (llamado  también 
arándano).  V.  axicoocus  L..  V, 
uttfs-idaea  L.  ^ándies-MioQge,  1981. 
p.297-299.  Los  espaficdes 
impusieron  esta  palába»  en 
América. 

La  primera  referencia  es  de  1548  y  de  la 
región  de  Guaca,  pueblo  habitado  por 
indios  pastos,  en  la  actual  provincia  de 

Carchi: 

"Hay  en  todos  los  más  de  los  pueblos  ya 
dichos  [desde  Pasto  al  sur]  una  fruta  que 
llaman  mortuños,  que  es  más  pequeña 
que  endriria  [Prunus  spínosa  L],  y  son 
negros;  y  enüB  eHoB  hay  unas  uvtílas  que 
ae paieoen  mucho  a  eUoe»  yaicoinen 
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t^funa  cantidEui  destas  80  enMagm  y 
hacen  gmndes  bascas,  yastánundía 
naluíal  con  gran  pena  y  poco  sentído", 

Y  cuenta  el  relator  un  percance 
acaecido  a  sii  compañero  de  viaje 
(Cieza.  1984.  I.  p.53.  319). 

Un  viajero  que  pasó  por  Almaguer 
en  el  slgjo  XVni  se  refiere  a  mortlños 
de  tres  dases.  una  de  las  cuales,  al 

madurar,  se  pone  de  color  de 
almíbar  (?)  "y  así  comidos  son  muy  dulces" 
(Serra.  1956.  1.  p.140).  El  mismo 
informaiiLc.  al  pasai"  por  el  páramo  de 
Pasto,  sitio  El  Mortlíka].  vuelve  a 
mencionar  los  mortlños  comestibles,  y 
los  de  tigre",  que  no  se  comen  'porque 
dañan'  (Ibid..  n.  p.59). 

otro  informante  colonial 
ecuatoriano,  un  poco  posterior  al 
antolor.  compam  los  mortifios  con  los 
enebros  Juní^perus: 

"^Son  delicados  y  de  un  gusto  particular, 

que  no  se  asemeja  a  nhguna  otra  fruta. 

Estos  son  propios  de  las  tierras  frías. 

bien  que  se  halian  también  en  algunas 

templadas" 

tVelasco.  op.  ctt.  I,  p.86). 

Foocinium  florünmdum 
Kunth  In  H.B  JL 

(s  VaoóinSum  morUrúa  Benth.) 

"Mortiño",  "manzanilla  del  cerro", 
"raspadura  quanada**  scm  los 
nombres  comunes  en  Ecuador. 
Se  ha  reportado  en  la  siena  y  en  d 
sector  oriental  ecuatoriano. 

El  fmto  se  suele  vender  en  los 
mercados  rurales  y  a  menudo  en  las 
ciudades,  espedalmente  a  infndirios  de 
noviembre,  para  la  bebida  'colada 
morada";  también  se  cuece  para  hacer 
dulce  (Luteyn,  1996.  p.325-328). 

Un  autor  ecuatoriano  le  aplica  a 
esta  especie  — que  presenta  como  la 


más  conocida  y  utilizada  por  la 
pcblacito  andtaia—  el  dato  de  Cleza 
transcrito  atrás  y  agrega: 

moitíño  89  usa  como  elemento 
ceremonial:  en  efecto,  formaba  psurtB 
sustancial  de  la  comida  de 
conmemoración  de  los  muertos.  Esta 
cosUmibre  se  obsen/a  hasta  en  la 
actualidad' 

(Estrella,  op.  dt.  p.279). 

Los  frutos  comestibles  se  vendían  en 
Bo[íotá  (Romero  Castañeda.  1969,  II. 
p. 270-272).  En  el  Cii/co.  Peni,  donde 
recibe  los  nombres  de  maciiamacha 
(véase)  y  congama  (?).  se  oonsideia  un 
finito  "inás  o  menos  oomestible  y  aromátíco" 
(Macbride.  1959.  p.77-78). 

Otras  espedos 

El  género  Vacciiiíiun  no  ha  sido 
objeto  de  cultivo,  y  menos  de  sdecdón. 
en  el  neotrápioo.  En  Estados  Unidos,  en 
csmbio.  donde  se  han  r^istrado  unas 

26  especies  (HortUS  Tbild,  1976. 

p.  1  142  1  143),  se  usan  como  fnita  fresca 
o  en  mermelada  las  siguientes  especies: 

V.  angustifoliwn  Alt.,  'low  bush 
blueberry*. 

V.  corynüxaum  L..  law  bush 
blueberry*. 

Estas  dos  especies  fi]ert)n  cruzadas 
para  producir  híbridos.  La  tarea 
mejoradora  fue  iniciada  poco  después  de 
1900  por  d  botánico  dd  Departamento 
de  Agricultura  de  ese  pais.  Ftederidc 
CovUle.  y  en  1 920  se  entregó  al  público 
el  primer  híbrido.  vSe  planta  en  miles  de 
hectáreas  en  la  costa  oriental  (Sauer. 
1993.  p.54-56). 

V.  osheC  Reade:  'rabbit-eye 
bhieberry*. 

Desde  fines  del  sií^io  XIX  empezó  el 
trabajo  de  mejora  de  esta  especie  y  se 
intensilicü  a  partir  de  1930.  El  cultivo 
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predomina  en  los  estados  de  Florida, 
Geofgia  y  Carolina  dd  Norte  y  dd  Sur 
(Sauer,  op.  dt.  p.5Q). 

V.  macrocarpon  Ait.:  "cranbeny". 

Se  empezó  a  plantar  (se  propaga  por 
vfa  vegetativa)  hada  1815  en  Cape  Cod. 
A  mediados  dd  presente  d^o  se  Inldó 
la  formadán  de  híbridos  y  algunos 

cultivares  se  entretíaron  al  ]}úblico  en 
1960.  Ku  unas  900  liiu  as  lo  propagan 
en  la  aclualidad  (Sauer,  op.  ciL, 
p.53-54). 

Este  trabajo  de  mejoramiento  de 
espedes  firutales  es  un  buen  ejemplo 
para  seguir. 

• 

Familia:  Sapotáceas 

Géneros:  ChrysophyUum, 
ManBkara,  Fautería 

Chrysophyllum  argenteum 
Jacq.  ssp.  auratum  (Miq.) 
Penn. 

Calmo  mofado,  caimito. 

Batata,  en  la  amazonia  peruana 

tVázquez  Martfnez,  op.  dt,  p.663). 

En  las  provinc  ias  de  Carlago  y  Cali. 

según  Cieza.  se  daba  este  árbol  de  fruta 
tan  grande  como  durazno,  negro  de 
dentro;  tienen  unos  cuexcpjitoe  muy 
pequeños,  y  una  leche  que  ae  apega  a 
las  barbes  y  mams,  que  se  tarda  tiarto 
en  tirar" 

(Cíeza.  1984.  1.  p.37.  40). 

Dalo  coiiiirmado  por  Guillen,  quien 
vio  en  Cartago  y  en  Cali  taknitos, 
una  fruta  redonda  de  tantaño  de 
natanjas  pequete,  tienen  el  oolor 

como  berenjenas  zocatas" ' 

IGulUén  Chaparro.  18tí9.  p.l47.  151). 


1.   Zocato:  "Fruta  añublada... "  Fruta  dañada  por 
el  hldo  (Robdo.  s.f..  3a.  «1..  p.497). 


Cáceres.  en  d  bcyo  Cauca,  se 
conocían  caimitos  morados  y  amarillos 

(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.318).  Se 
ignora  si  son  estos  caimitos,  o  Pouierla, 
los  (jur  sr  empezaron  a  cultivar  en 
AnUoquia  apenas  en  el  siglo  XIX  (Ospina 
Rodllguez,  1913,  p.474). 

El  área  de  dispersión  de  este  frutal 

no  es  conocida,  pero  quizá  no  pase  dd 

norte  de  Antíoquia.  Es  una  especie  en 
\ias  de  extinción,  pues  solo  pocos 
ejemplares  se  hallan  en  algunas 
haciendas  del  Valle  del  Cauca. 

Chij/m^hyttum  caMio  L, 

Caimito,  palabra  taina  (Tejera, 
1951.  p.94-95:  Hcnríquez  Ureña, 
1938.  p.l02.  117). 
Caimo  morado. 
Eslo.  en  cuna. 

Es  Oviedo  y  Valdés  el  primero  en  hablar 

del  otro  caimito,  estableciendo 
calet*oricamente  q\w  era  tmlal  del 
continente  y  no  de  las  Antillas: 

"En  la  Tierra-Firme,  esta  fructa  del  caMo 
es  redonda,  e  tamaña  como  una  jpekJta  de 
Jugar  a  la  pelota  chica,  opooomenor,y 
ésta  es  la  diferencia  que  hay  en  esta 
fructa  de  aquí  \U\  F^spañolaj  aladeiOS 
caimitos  de  la  Tierra  Firme" 
(Oviedo  y  Valdes.  1851.  I.  p.l62?. 
295:  1959.  I.  p.251:  11.  p.327). 

Otro  autor.  Igualmente  conocedor  de 

la  costa  sur  de  la  isla  La  Española,  dice 
que  ha\-  un  árbol  "que  los  indios  llaman 
caymitos,  la  penúltima  luenga",  cuya  hoja 
era  inconfundible  porque  en  el  haz  era 
Verde  como  la  del  naranjo",  y  en  el  envés. 
tomo  si  ñmaa  toda  aMiadaT  (Casas, 
1909.  p.35).  Alheñado  quiere  dedr 
tefildo  con  alheña,  planta  tintórea  usada 
en  España  desde  el  tiempo  de  los  moros, 
que  es  la  especie  asiática  Ixiivfionin 
inermis  L.,  una  litrácca  cuyas  hojas  dan 
un  tinte  de  color  anaranjado.  Este  autor 
no  menciona  la  forma  dd  fruto. 
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Algunos  soldados  desertores  de 
FéUpe  Gutiérrez,  en  Veraguas,  se 
sustentaron  con  esta  fruta  (Oviedo  y 

Valdés.  1959.  III.  p.200-20I)  y  son  los 
que  vio  Cieza  en  Panamá  (Cieza.  1984.  I. 
p.9).  1.a  Aiulipncia  do  esta  ciudad  habla 
(Je  los  cainüiüs  como  de  'irutas  de  áftoles" 
(Torres  de  Bifendoza.  1868.  DC  p.97: 
Serrano  y  Sanz.  1908.  p.l46.  147);  en 
Portobelo.  los  caymitos  eran  frutas  de 
monte'  fTorrcs  de  Mendoza,  op.  cit. 
p.  1 12).  Caymito  es  también  el  nombre 
de  un  no  en  la  cosía  sur  del  istmo 
(Cuervo.  1892.  II.  p.26-28).  Este  frutal 
se  cultivaba  en  las  islas  del  golfo  de 
Panamá  (Lussan.  1693.  p.75). 
especialmente  en  Otoque.  frente  al  rio 
Chepx):  aqui  los  observó  Dampior.  quien 
dice  que  el  'star-apple'  se  conocía 
también  en  Jamaica  (Dampier,  1927, 
p.l43.  145). 

En  él  sector  de  la  costa  atlántica 
dominado  por  Cartagena,  el  caimito 

un  frutal  común  (López  de  Velasco  en 
Espada,  1881.  I.  p.xcí:  Espada.  1894. 
p.386:  Castellanos.  1955.  III.  p.22).  Se 
lijó  el  precio  a  que  debían  venderse  en 
1590  (Unieta.  1887. 1.  p.226-227).  En 
Ayapd  lo  cultivaban  los  abori^nes 
cuando  entraron  allí  los  españoles 
(Simón.  1953.  V.  p.l65).  En  la  región  dd 
Slnú  maduran  los  frutos  dos  veces  al 
año.  en  agosto  y  en  cuero  (Gordon, 
1957.  p.4ü).  i¿i  caimito  morado  era 
común  también  en  Santa  Marta  (Rosa. 
1945.  p.294). 

De  un  caimito  con  datos  ambiguos 
se  habla  en  Caracas  por  el  mismo 
tiempo  (Marón  en  Aiellano  Moreno. 
1970.  p.437).  Se  reportan  caimitos  en  el 
Nuevo  Reino  d  raíz  de  la  e}q>edici6n  de 
Quesada  (Oviedo  y  Valdés.  1959.  m. 
p.llO). 

En  Puerto  V'icjo  habia  árboles  de 
caimito  en  la  época  de  la  conquista 
(Cieza.  1984,  I.  p.68).  asi  como  en  Piura 
(Ibid..  p.91).  La  reladón  de  Puerto  Vtejo 


de  1608  dice:  Ta  fruía  efe/  caimito  es 
semefarOealasmamanasyauaveaiguslo: 
haytostíemsyrmgKxT  (Torres  de 
Mendosa.  1868.  DC.  p.278).  Velasco 
menciona  en  Ecuador  el  caimito  ncgro 
(Velasco,  1927,  I,  p.67J. 

Cobo  no  agrega  nada  sustancial  al 
conocimiento  del  género  ChrysophyiUiim, 
desde  los  tiempos  de  Oviedo  y  Valdés; 
aunque  describe  las  especies  de  fruto 
pequeño  alargado  y  de  fruto  mediano 
redondo,  no  define  las  zonas  en  que 
crece  cada  una  (Cobo,  1891.  11.  p.38; 
1956.  I.  p.249). 

Se  sude  enoontrar  el  maduiavenle 

cerca  a  las  malocas  indígenas  en  el 
Apaporis  (Domintíuez.  1975.  p.l69), 
aunque  este  nombre  lo  aplica  un 
botánico  relacionado  con  Meta. 
Colombia,  a  Pouíerla  caimito  (Romero 
Castañeda.  1961.  p.236-238). 

Chrysf^hyiilum  oliv^orme  L. 

Caimito,  palabra  taina  (Tejera. 
1951.  p.94-95;  Henriquez  Ureña, 
1938,  p.l03.  117). 

Oviedo  y  Valdés  coloca  en  la  isla  La 

Española  el  caimito  de  fruta  pequeña 

"como  el  trecho  que  hay  en  un  dedo  de 
coyuntura  a  coyuntura",  que  se  vendía  en 
los  mercados  durante  la  época  de 
cosecha.  El  envés  de  la  hoja  se  usaba 
para  limpiar  los  dientes  (Oviedo  y 
Valdés.  1851.  I.  p.295:  1959. 1.  p.251). 
Para  B.  de  las  Casas,  en  La  Española, 
era  sólo  un  árbol  maderable  (Casas. 
1909.  p.35).  Andando  el  tiempo  debió 
cultivarse  (Rodríguez- Demonzi.  1942.  1. 
p.301). 

Un  autor  asegura  que  todavía 
permanece  en  Milot,  localidad  baitiana. 
un  espléndido  caimito  bajo  el  cLial 
acostumbraba  Ilenri  Cristophe 
administrar  justicia  (Sylvciin.  1930. 
p.l0). 
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ManUkara  huberi  (Dacke) 

Chev. 

(s  Mimusqps  huberi  Ducke) 


Temibién  en  Hena  Flmie.  al  oriente 
del  rio  Magdalena,  se  halda  de  esta 

especie  en  documentos  antiguos.  Por 
{■jeniplo.  un  í  aimilo.  de  Iruia  pequeña  y 
negra,  poco  mayor  que  aceitunas",  figura 
entre  los  íruiales  üpicos  de  la  región  de 
M«fTif»Ího  en  la  rdadfira  de  1579 
(Arellano  Moreno.  1964,  p.208). 

Manilkara  hidcntata  (A.DCJ 
Chev.  ssp.  sMuinamensis 
(Miq.)  Penn. 

(=  Münusops  sp.) 

Balate,  balalá. 
Rendare. 

Purgue,  purguey,  purvk),  purbio, 

purba.  nombres  venezolanos. 
Puruas.  Iruta  amarilla  muy  dulce  y 
del  grosor  de  un  grano  de  uva;  se 
incluye  en  una  lista  sobre  el 
Orinoco  en  él  ai0o  XVII  (CarviyaU 
198S.  p.241). 
Trapichero,  ¿en  Colombiíi? 
(Pennington.  1990.  p.61).  Nombre 
ambiguo,  que  se  aplic  a  también  a  la 
mimosácea  Popoiiax  y  a  otros 
géneros. 

Aunque  esta  especie  se  ha  explotado  en 

las  Guayanas  desde  mediados  del 

siglo  XIX  yior  e!  látex  (Pennington. 
1990.  p.58  (S4).  el  fruto  es  muy 
aceptado  por  los  nativos.  Se  vendía  en 
los  mercados  de  THnidad  (De  Verteuil. 
1884,  p.238).  Era  la  comida  fieworita  de 
k»  guaraúnos  en  la  misma  época 
(Appun,  1961.  p.410).  Para  los  arawaks 
(le  la  Guayana  iimlcsa.  es  la  fruta 
preterida,  aunc|ue  diíicil  de  conseguir 
por  la  gran  altura  de  los  árboles 
(Farabee.  1918.  p.39}. 

El  fruto  de  Münusops  sfeberi  era 

perseguido  por  los  indtos.  quienes 

cortaban  los  árboles  para  comerlos 
(Schomburgk.  1922.  1.  p.360). 


Magaranduba,  cu  Brasil. 
Se  halla  desde  el  sur  de  Venezuela, 
Guayana  y  Amazonas  hasta 
Maianháo  y  Mato  Grosso. 

El  fruto  se  ha  vendido  en  los  mercados 
(Pennington.  op.  cit..  p.80-81J.  De  buena 
madera.  De  la  tnita  se  dijo: 

"O  mais  se  Ihe  come  que  ó  doce  é  muito 
sabomso;  e  quem  coma  muto  dasta  fruta 
(JU6  86  chsma  como  b  a/vora,  poffam-s&- 
Ihe  08  blgodee  oom  o  aumo  deSa,  que  é 

muito  doce  e  pegajoso  e  para  os  indios 
ihe  colherem  esta  fnita  cortam  as  arvonss 
pelo  pe  como  íazem  a  todas  que  sao 
altas' 

(Sousa.  1938.  p.219). 

A  pesar  de  la  dificultad  de  obtener 

k»  firutos  por  la  causa  dicha  (por  ello  la 

aprovechan  más  los  animales),  "algumas 
vezes  sao  encontrados  ñas  feiras  entre  os 
meses  de  fevereiro  a  abril  ",  en  el  bajo 
Amazonas  (Cavalcante.  1988.  p.l49- 
150). 

Manilkara  zapata  (L.)  van 

Royen 

(=  Achras  súpola  (L.)  van 

Royen) 

(=  ManUkara  zapotíUa  (Jacq.) 

Gilly) 

(=  ManUkara  aduas  (Mili.)  Fosb.) 

Ya.  zac-ya.  en  maya  (Roya.  1931, 

p.317). 

Chicozapote,  del  náhuatl  xicotl. 
abejón,  y  zapotl.  fruto  carnoso  dulce: 
zapote  de  abejón.  Esta  parece  ser  la 
etimología  más  autorizada  (Róbelo. 

s.f..  3a.  ed..  p.286  289;  Martínez. 
1936.  p,  150:  Henríquez  rreña.  1938, 
p.49).  Un  hecho  observado  iJor  el 
autor  en  los  años  1945- 1950  en  una 
hilera  plantada  de  Manilkara  en  los 
bosques  del  Bajo  Calima  daría  la 
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dave  de  este  nombre:  unas  abejas 
meliponas  perforaban 
contlnitamente  la  corteza  de  los 
árboles,  quizá  para  aprovechar  el 

látex. 

Sapodilla  o  sapotilla.  romiptrla  de 
i^puüUo,  en  el  que  se  tomó  como 
dlñunuttvD  él  radical  náhuatl  xicotl, 
castellanizado  como  dilco.  Nombre 
usado  por  los  piratas. 
Níspero,  nombre  Impuesto  por  los 
españoles  a  esta  espeeie.  por 
recordarles  el  niésjíero  o  níspero. 
'1ruta  salvaje  conocida,  que  no  madura 
en  el  ártx)l  si  no  es  conservada  en 
pe^.."  (Covamibias.  1943.  p.827. 
829).  Otro  autor  español  habla  de 
néspero  o  ñésperos  (Ubeda,  1977.  I. 
p.20,3  y  nota).  Este  níspero  del 
Mediierráneo  es  la  Rosáeea  Mcspiins 
yemicuiica  L..  cuyo  fruto  se  llama 
níspola.  Parece  que  este  nombre  se 
aplica  en  España  también  a  varios 
Cmtaegus. 

No  es  nativa  de  América  del  Sur 
(Pennington,  op.  cit.  p.64-69). 

¡tóxico 

Se  le  enumeran  sus  propiedades, 
entre  ellas  dar  blancura  a  los  dientes 

(Cervantes  de  Salazar.  1971.  1.  p.llT). 
Este  nso.  del  qne  ha  derivado  el 
moderno,  es  muy  anticuo  en  México, 
donde  la  madera  lúe  empleada  para  la 
construcción  de  templos.  Habia  en 
Yucatán  una  finita,  tto  tanta  y  más  dutzum' 
que  d  zapote  colorado:  HámanJto  en  la 
lengua  ya"  (Landa.  1938.  p.243). 

VA  protoinédico  Heniáiide/  da 
apenas  bumailas  iníormaciones  sobre 
esta  fruta  (Hernández.  1942,  1.  p.273). 
No  creía  Acosta  que  los  chicozeqwtes 
fueran  tan  buenos  como  se  estimaba 
(Aoosta.  1954.  p.  1 19).  Gage  los  probó 
por  primera  vez  hieco  de  su  desembarco 
en  México,  en  Se^nra  de  la  Frontera 
(Gage.  i  946.  p.38J.  Uecía  Cobo,  paia 


quien  esta  fruta  era  originarla  de  la 
Nueva  Espafla:  los  mejoras  dúoozapotes 
que  yo  he  visto  son  los  que  se  dan  en 
TehuanlBpec  dtóoesis  de  Guajaca".  Pero  se 

refiere  al  níspero  y  .il  ( liico/apote  como 
a  frutas  aparentemente  distintas  (Cobo. 
1891.  II.  p.23.  29:  1956.  I.  p.243.  245). 
Otro  autor  se  refiere  al  chiquisapote 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948,  p.l60). 

América  Centrtd 

Ziipotes  "de  los  chicos"  comieron  los 
expedicionarios  que  acompaíiaron  a 
Hernán  Cortés  en  su  campaña  de 
Hondtiras  (Dtoz  dd  Castillo  en  Vedia. 
1947.  n.  p.260). 

A  propósito  di-  la  Iruta  que  llama 
munonzapot.  ü\  iedo  y  Valdés  se  e3q>resa 
de  la  siguiente  manera: 

"Esta  fmcta  llaman  los  españoles, 
nísperos,  shloser,  porque  paresoen 
algo,  en  la  color,  al  níspero.  En  el  árbol 
nunca  maduran,  e  cógenba  cuando 
están  grandes,  tan  duros  como  ¡xecUs^ 
e  maduran  como  las  sen/as. 
poniéndolos  sobre  paja,  e  aun  sin  ella, 
metíóndotos  en  un  cántaro  o  en  una  oHa 
det)arro,edBsdeaochoodlez<^ 
madurarf. 

Se  deshace  en  elogios  sobre  el 
sabor  y  sna\idad  de  esta  Iruta:  "ninguna 
de  las  que  yo  he  visto  en  las  Indias  ni  fuera 
dallas  en  toda  mi  vida,  se  le  iguala  en  el 
giisto..."  y  condi^  que  en  Nicaragua 
'^está  en  poder  de  los  Míos  de  la  lengua  de 

los  chomtegas" y  también  se  encuentra 
en  Honduras  (Oviedo  >'  Valdés.  1851.  l. 
p.308;  19.59.  I.  p.2(il  2(52:  IV.  p.375- 
376,  385,  423).  Lxjs  nicaiagüenses 
plantaban  chicozapotes  por  recreación 
(Casas.  1909.  p.l52).  Era  fruta 
aventG^ada  allí  (Ruiz  de  Arce.  1933, 
p.29).  Los  indigenas  de  Cazabastlán  de 
Guatemala  la  cultivaban  en  sus 
huertos  (Fuentes  y  Guzmán,  1972,  II. 
P.175J. 
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Los  compañeros  de  Diego  de 
Nkniesa.  en  1509.  se  vieron  precisados 

a  usar  en  Veraííiias  nísperos  como 
bastimento,  a  falla  de  otra  cosa.  Habia 
una  Isla  de  Nísperos  en  el  archipiélago 
de  San  Blas  o  Secativas  (Oviedo  y 
Valdte.  1959.  III.  p.l75).  Figuran  como 
frutales  nativos  y,  simultáneamente, 
como  árboles  madembles  de  Panamá  y 
Portobelo  a  principios  del  siglo  XVII 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.92.  97. 
112:  Serrano  y  Sanz.  1908.  p.75.  147). 
Los  piratas  que  a  tinas  del  mismo  siglo 
merodearon  con  frecuencia  en  ambas 
costas  dd  istmo  de  Pánamá,  dicen  que 
en  las  islas  se  daba  esta  fruta,  a  la  que 
nombran  sapodilla  (Lussan.  1693. 
p.75;  Wafer.  1888.  p.22.  33;  Damplcr. 
1927.  p.36.  143-144). 

Tierra  Firme 


Los  nísperos  son  puestos  por  otro 
autor  en  la  categoría  de  frutos  nativos 
del  oriente  de  Venezuela,  aunque  lo 
hace  en  la  segunda  mitad  del  siglo 
XVIII  (Caulin.  1966.  I,  p.53)  y  en 
Caracas  (Caulm,  op.  cit.,  p.437).  En 
Cumaná  se  cultivaban  con  fines 
lucrativos  y  se  vendían  ocho  frutos  por 
un  real.  Un  áitx>I  rendía  cerca  de  ocho 
pesos  al  año  y  se  aveduaba  en  diez 
pesos  (Humboldt.  1941.  II.  nota  152). 

En  tiempos  de  Aublet.  Achras 
sapota  ya  se  conocía  en  la  Guayana 
francesa  CAublet,  1775. 1,  p.307). 


también  en  la  holandesa  como 
sapodilla  (Fermín,  1769.  I.  p.l81)  y 
después  en  la  inglesa  (Schomburgk, 
1922.  I,  p. 33-34).  Asimismo,  se 
registran  desde  temprana  época  en 
Santo  Üoimiigü  (Rodríguez- Demorizi, 
1942.  I.  p.301). 

Nueva  Qranada 

Se  cultivaba  en  Trinidad  de  los 
Muzos  hacia  1582  (Morales  Padrón. 
1958.  p.606;  RGNG.  1983,  p.239):  "hay 

quebradas  y  psates  húmedas'.  También  en 
la  vedna  viña  de  La  Palma  de  los 

Colimas, 

"hay  nísperos  [.]  que  son  arboles  que 
llevan  la  fruta  como  los  de  Castilla  [.\  En 
forma  sabor  y  olor  y  asi  como  aquellos 
(.]  se  cejen  verdes  y  madutm  en  paja  o 
títo  sCMfgKV  ta  modera  destas  skvo  en 
pocos  menesteres^ 

(Latorre.  1919.  p.l22;  RONG.  1983. 

p.263). 

y  los  hay  también  en  el  Nuevo  Reino 
(Finestrad.  1905.  p.73j. 

No  se  sabe  a  qué  dase  de  nísperos 
se  refieren  loa  historiadores  que  relatan 

la  entrada  de  Alonso  Luis  de  Lugo  al 
Nuevo  Reino  de  Granada,  y  que 
— aunque  se  trataba  de  "comida  de 
monos" —  salvó  a  los  expedicionarios  de 
la  muerte  por  hambre  (Castellanos. 
1955.  IV.  p.424:  Simún.  1953.  m. 
p.l82:  Pledrahita.  1942.  m.  p.  141-142: 
Zamora,  1930.  p.39). 

lx>  que  C'oreal  menciona  como 
sapotillo  de  la  gobernación  de  Popayán 
(1696).  ton  una  eiaoam  muy  delgada", 
parece  cuiresponder  a  M.  xapoboL,  Dicho 
auUn-  habla  también  de  sapota  de  fruto 
pequeño,  de  color  muy  bello  cuando 
está  maduro  (?).  y  que  era  común  en 
Popayán.  Perú  y  México  (Coreal,  1722. 
Amst.  II.  p.  127).  l>os  nísperos 
encabezaban  la  lista  de  las  frutas 
cultivadas  en  Cali  a  fines  del  período 


Era  frutal  común  en  Cartagena 

desde  principios  del  Siglo  XVII  (Simón. 
1981.  VI,  p.507:  Serra.  1956,  i.  p.49- 
50).  A  lines  del  XVIII  se  hallaba 
espontáneo  (?)  en  los  montes  de  Mana 
la  Baja  (Torre  Miranda.  1794.  p.30). 
Moa.  Punta  dd  NlqMial.  en  la  costa  de 
Sabanflla.  es  registrada  en  d  informe 
de  la  expedición  hidrográfica  y 
cartográfica  de  Fidalgo  (Cuervo,  1891, 
1.  p.88).  El  nispero  se  conoció  también 
en  Santa  Marta  (Rosa,  1945,  p.291). 
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colonial  (ArtMleda.  1928.  p.629)  y  se 
conocían  también  en  Caitago  (Campo  y 
Rivas.  1803.  p.29).  En  La  \^ctorla  los 

describe  un  botánico  a  mediados  dd 
siííloXTX  (Hollon.  1857,  p.390).  nunque 
no  aprueba  el  sabor.  A  pesar  de  estos 
datos  tempranos,  se  ha  sostenido  que 
en  Antioquia  sólo  se  empezó  a  cultivar 
en  huertos  en  él  siglo  XK  (Osplna 
Rodríguez.  1913.  p.474). 

En  la  primitiva  población  de  Toro, 
de  la  vertiente  del  Pacifiro,  el  oidor 
Guillen  Chaparro  ciicc  qur  había 
"nitros  como  los  de  Castilla  "  (Guillen 
Chaparro.  1889.  XV,  p.l50). 

Ecuador  y  Perú 

Nísp>eras  eran  frutas  mansas  de  la 
tierra  en  Puerto  Viejo  a  pritK  ipios  del 
siglo  XVII  (Torres  de  Mendoza.  1868. 
IX.  p.279).  Se  mencionan  entre  las 
frutas  de  Daule  un  sl^o  después 
(Alcedo  y  Herrera,  1946.  p.76).  Los  de 
esta  última  localidad  se  consldeFan 
como  los  mejores  de  la  costa 
ecuatoriana  (Baieato.  1887,  p.54). 

Vdasco  dice  que  el  níspero  quítense 
atílo  tiene  tres  pepitas,  y  registra  d 
noml»«  chicosapole  como  de  la  Nueva 

España  f\^elasco.  1927.  I.  p.74).  Sin 
señalar  kx  alidad.  los  reseñan  como 
frutas  de  Perú  algunos  autores 
(Yacovlell  el  ai..  1934.  p.322). 

Pútitcrtiu  offfuococnsiMini 
(Eust.)  Baehnl 

Nawe.  en  ica.  dialecto  arawak, 
Sierra  Ne\'ada  de  Santa  Marta 
(Vinalesa.  1952.  p.l07.  152; 
Romero  Castañeda.  1961,  p.242- 
245). 

Manzano,  nombre  dado  por  los 
españoles,  que  qulsletmi  hallarle 

semejanzas  con  la  rosácea  Mcúiis 
pumila  Mili.,  de  la  zona  templada 
septentrional  del  Viejo  Mundo. 


La  relación  geográfica  de  Valledupar 
de  1578  trae,  entre  otros,  d  testimcnilo 
dd  capttíai  Francisco  Becerra,  quioi 
preguntado  por  las  frutas  nativas,  a  más 

de  gunvahas  y  pinas,  dice  qnr  hay 
"unas  manzanas  de  la  tierra  de  buen 
sabor  que  parecen  a  las  de  España,  y  los 
indios  las  estiman  mucho" 
(RGNG.  1983.  p.210). 

Por  el  lado  septentrional  dd  macizo, 
siendo  gobernador  de  Santa  Marta  Luís 
Rojas  (1571-1576).  los  indios  hondas  y 
masinj^as  asediaron  persistentemente  la 
fortaleza  que  los  españoles  construían 
en  Bonda  entonces.  En  cierta  ocasión, 
varios  mastngaft  que  obraban  como 
espías,  transportaron  al  reducto  español 
algunos  productos  de  la  tierra:  Trs^tan 
yucas  plátanos,  auyamas./  manzanas 
olorosas,  pinas,  guamas. . . "  (Castellanos, 
1955.  II.  p.611).  Uno  de  los  llegados 
portaba  'plátanos  buenos'^  era  el  indio 
T^er.  que  por  ser  f(nnido  y 
considerarse  valiente,  no  quiso  voider 
su  producto  sino  ponerlo  cmno  premio 
de  un  duelo  cuerpo  a  cuerpo  con  el 
español  que  se  atre\1ese.  Después  de 
alguna  vacilación,  aceptó  el  reto  Diego 
Rodríguez,  quien  salió  vencedor  en  la 
contienda: 

T  IRodi^ez)  oci^Dd  A»  dfenteis  en  la 
fnjta  /a  fuerza  de  sus  brazos  granjeada, 
/  jurando  que  dulzura  de  panales 
/  para  su  paladar  no  fueran  tales" 
(Ibid..  P.611-Ü14J. 

SI  se  refiere  a  los  plátanos,  éstos 
ddifan  estar  necesariamente  maduros: 

en  otra  obra  se  demostró  la  rapidez  de 
su  difusión  entre  las  tribus  ecuatoriales 
(Patiño.  1969.  IV.  p.  182-189). 

Las  'Amanzanas  okxosas"  eran, 
evidentemente,  frutas  tan  nativas  como 
las  guamas  y  las  plñas,  pues  la 
manzana  europea  (y  esto  con  duda)  sólo 
se  menciona  en  la  Sierra  Nevada  ya  bien 
entrado  el  siglo  XVIII  (Rosa.  1945.  p.264). 
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"Ciertos  manzanos"  y  otras  frutas 
nativas  hallaron  los  españoles  cuando, 
en  las  postrimerías  del  gobierno  de 
Francisco  Marmolejo  (1589-1592). 
dominaron  el  que  llamaron  Valle  de 
Caldera,  parte  alta  de  la  cuenca  del 
Riofrio.  en  el  flanco  occidental  de  la 
Sierra  {Simón.  1953.  VIII,  p.ll4; 
1981-1982,  VI,  p.285). 

Por  el  otro  lado  del  macizo,  cuenca 
del  río  Ranchería,  tenían  los  aruacos  a 
mediados  del  siglo  XVIII  cazamarías'  o 
templos,  a  donde  iban  en  las  lunas 
nuevas,  unas  veces  a  una,  otras  a  otra, 
en  función  del  culto  religioso,  trayendo 
al  regreso  a  sus  hogares 

yucas,  arracachas,  turmas,  manzanas 
y  otras  raíces  y  frutas,  cuya  solicitud  es 
el  motivo  honestado  con  que  salieron" 
(Rosa.  op.  cit..  p.265). 

En  1844,  el  botánico  luxemburgués 
Jean  Jules  Linden  halló  este  manzano 
entre  los  aruacos:  pero  sólo  en  1852  su 
sobrino  LxDuis  Joseph  Schlim  le  envió 
muestras  de  herbario  a  Bruselas.  Se 
llegó  a  cultivar  con  éxito  en  Saint-Michel. 
islas  Azores,  donde  fructificó  a  los 
6  años  (Houllet.  1870.  p.336).  El  nombre 
de  LAiciima  deliciosa  de  Planchón  y 
Linden,  fue  cambiado  posteriormente 
por  Hermann  Karsten.  quien  dice  que  la 
especie  vive  en  los  montes  frios  de  la 
Sierra  Nevada,  entre  1500  y  2000  m.  y 
que  los  indígenas  lo  llaman  "manzana" 
(Karsten,  1861.  I,  p.  129- 130.  pl.  LXIV). 

Como  muchos  otros  frutales 
perennes  del  área  intertropical  de 
América,  éste  tiene  el  doble  carácter  de 
silvestre  y  de  parcialmente  cultivado 
(Romero  Castañeda,  op.  cit.,  p.242) 
(Figura  7-1). 

Pese  a  la  ambigüedad  proveniente 
del  nombre  clásico  que  le  aplicaron  los 
españoles  a  esta  fruta,  los  testimonios 
del  siglo  XVI  y  la  reconocida  identidad 
botánica  del  Pouteria  argiiacoensLun  no 


Figura  7-1.     Nawe  o  manzano  de  la  Sierra 
Nevada  de  Santa  Marta 
[Pouteria  arguacoensium). 
(A)  Fnilo  visto  por  la  rara 
superior.  (B)  Fruto  visto 
lateralmente.  I^s 
dimensiones  promedio  son 
12  cm  de  diámetro  por  7  cm 
de  alto. 

FUENTE:  Romero  Castañeda. 
1961.  p.244. 

dejan  duda  de  que  se  trata  de  una  de  las 
especies  nativas  digna  de  ser  difundida 
en  otras  regiones  de  Colombia.  La  fruta, 
como  dice  un  horticultor  europeo,  tiene 
"carne  pulposa,  amarilla,  a  veces  tirando 
a  rosada,  fundente,  azucarada,  que 
recuerda  el  sabor  del  mangostán" 
(Houllet.  loe.  cit.). 

Sabido  es  que  este  último,  la  gutifera 
Garcinia  mangostana  L.,  de  Malaya  e 
Indonesia,  se  considera  una  de  las  frutas 
tropicales  más  agradables  del  mundo. 
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Poutería  ctdmito  (R.  et  P.) 
Itadlk. 

Caimito. 

Caimo.  en  c\  Valle  drl  Canra, 
Asixe.  en  un  idioma  extinguido  del 
oriente  ecuaLoriaiio  (Espada.  1897, 
IV.  p.25). 

Auncuetoa.  en  atona  (E^spada.  1904, 
p.23:  Ortiz.  1954.  p.42Q). 
Jifígogue,  en  hultoto  (Rocha.  1905, 

p.203). 

Abiú.  del  tupí  en  lírasil.  con  varias 
desineneias.  Aviyú.  corruptela  de 
aviú.  y  también  aguaí  (Bertoni. 
1940.  p.l9.  68). 

Ttighó,  en  chokó  (Hohner.  1963, 
p.235). 

Se  encuentra  desde  Costa  Rica 
hasta  Pernambuco  y  Río  de  Janeiro 
ÍPennington,  op.  cit..  p.475-4tíü). 

Este  es  otro  ejemplo  de  las  dificultades 
que  hay  que  encarar  para  identificar 
especies  con  la  sola  guia  de  los 

nombres  vailgares  o  regionales.  Caimito 
pudo  aplicíirse  en  América  del  Sur  a 
Poutería.  por  similitud  del  fruto 
latescente  con  el  de  Chrysopliyllwn. 

Cle2Ea  halda,  a  mediados  del 
sl^O  XVI.  de  los  caymitos  de  Cali 
(Cieza.  1984,  I.  p.40).  L^i  relación  de 
esa  ciiadad  de  1808  usa  la  vo/  caimito, 
y  lo  mismo  hace  una  obra  sobre 
Cartago  de  la  misma  época  (Campo  y 
Rtvas,  1803.  p.29).  A  fines  de  la  guerra 
de  independencia,  el  viajero  in^és 
HamÜton  da  cuenta  de  los  caimitos  de 
Popeyán  (Hamilton.  1955.  II.  p.2.5). 
Estos  deben  ser  los  caimitos  amarillos 
de  Cáceres.  en  el  bajo  Cam  a  (Va/quex 
de  Espinosa.  1948.  p.318).  Todas  estas 
referencias  se  pueden  aplicar  a  Pouíerla 
ocdmUo  CR.  et  P.)  Radlk.  El  caimo.  como 
se  le  llama  en  el  Valle  del  Cauca  en  la 
actualidad,  es  frutal  que  presenta  todos 
los  caracteres  de  indigenismo  y  de 
antiguo  cultivo.  En  tiempo  de  cosecha 
(enero)  hay  romerías  desde  las  ciudades 


a  las  hetvdades  campestres, 
especialmente  en  las  riberas  del  Cauca, 
para  comer  las  fintas  al  pie  de  los 

árboles.  No  se  ha  hedió  un  estudio  de 

las  Poutería  en  esa  región  colombiana, 
donde  se  conocen  dos  loiin.is  horliculas. 
una  de  fruto  grande  esferoidal,  y  otra  de 
fruto  menor  aovado.  E^te  último  tipo 
predomina  en  los  rfos  de  la  costa  dd 
Pacifico  y  en  el  Chocó. 

El  relato  de  una  exploración  del 
Atrato  realizada  en  1770  consigna  la 
existencia  de  caimitos  en  Ichó,  río  Neguá 
(Cuervo,  1892.  11,  p.310).  Es 
frecuentemente  cultivado  en  ese  rio 
(Archer,  1937,  p.4).  Los  indios  cholos  de 
la  isla  Munguidó.  en  el  río  San  Juan, 
cultivan  caimito,  árbol  que  figura  en 
varios  cuentos  y  mitos  de  los  chocoes 
(Wassen.  1935.  p.84.  134-135).  Este 
caimito,  que  es  Poutería  y  no 
Chrysoplujüum,  es  cultivado  no  sAlo  por 
los  escasos  remanentes  de  población 
indiana  del  Chocó  sino  también  por  los 
negros,  tanto  en  esa  región  como  en 
todos  los  nos  de  la  costa  occidental.  Los 
caimitos  de  Tu  maco  son  califu  ados  de 
óptimos  a  mediados  del  siglo  XVIII 
(Seira,  1956.  n.  p.l50). 

i>os  expedicionarioe  biyo  di  mando 

de  Francisco  Pizarro  que  desembarcaron 
en  la  actual  costa  de  Esmeraldas 
hallaron  caviuitos  en  San  Mateo  y  en 
Manta  (Trujillo.  1948.  p.46.  50).  Cieza 
los  menciiHia  en  Puerto  Viejo  (Cieza, 
1964, 1.  p.68).  La  relación  de  1608  debe 
referirse  a  esta  especie  cuando  habla  de 
los  caimitos  "blancos"  (Torres  de 
Mendoza.  1808.  IX.  p.278).  Abunda 
paríicularmenle  cerca  de  Guayaquil 
(Baleato.  1887.  p.54).  V^elasco  trae  como 
conocidos  en  EcuadOT  los  caymitos 
amarillo,  verde  y  cauje  (Vdasco.  1927, 1, 
p.67).  El  área  más  meridional  por  el 
Pacifico,  en  que  se  hayan  registrado 
caimitos,  es  la  costa  norte  del  Perú 
(Cíeza.  1984,  l,  p.91). 
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A  falta  de  Indkiaciáii  aobre  d  ocdor  y 
la  forma  dd  finto*  no  se  sabe  de  qué 
género  eran  los  caimitos  cuya  presencia 

señalan  varios  autores  eoloniales  en 
distintos  hilaros,  cfjnio  en  Mariquita 
(Simón.  1953.  IV,  p.60).  en  Muzo 
(Latorre.  1919.  p.l22:  Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.310),  en  Panqdma 
(Aguado,  1916. 1.  p.590).  asi  como  en 
Lagunillas  y  en  Mértda  (Aguado.  1917, 
11.  p.227.  3001  y,  en  general,  en  las 
tierras  calientes  del  Nuevo  Reino  de 
Granada  (Zamora.  1930.  p.46;  Oviedo, 
1930.  p.46). 

La  gente  de  Gonzalo  Jiménez  de 

Quesada  que  entró  al  sectcnr  meridional 
de  los  Llanos  Orientales  neogranadlnos 
(1570)  encontró  caimitos  (Castellanos. 
1955.  IV.  p  537).  Aublet  menc  iona  un 
amarillo  de  huevo  y  un  maconcon  entre 
las  frutas  de  la  Quayana  francesa:  al 
parecer,  son  sapotáceas  cuyas 
vinculaciones  con  Pouterta  se 
desconocen:  tampoco  es  claro  el  status 
de      gmjcuwnsis  (Aublet,  1775,  1, 
p.  S5-87,  233  234j. 

Hacia  fines  dd  siglo  XVI  se  habla  de 
caimitos  en  los  siguientes  lugares  dd 

oriente  ecuatoriano:  Zamora  de  los 
Alcaides.  Nambija.  Yaguanwngo,  en 
cuya  parcialidad  de  Chamato  se 
conoc  laii  «.  nii  el  nombre  reuíionai  de 
asixc,  y  Chinchipc.  En  ValladoÜd  los 
habla  tíedoe  o  tiBS  suertes'  (Espada, 
1897.  IV,  p.5,  20.  25.  xlvtti.  faocvlli). 
Enn  comunes  en  Jaén  de  Bracamoros 
flbrres  de  Mendoza,  1868,  DC  p.350). 

Los  iiiisidMt  ros  jesuítas  de  Maynas 
mencionan  el  caimito  como  írulal 
frecuente  en  los  asentamientos 
indígenas  (Magnln.  1940, 1.  p.l56: 
Maroni,  1889,  p.115:  Urlarte.  1952. 1, 
p.l67.  265:  Veigl.  1788.  I.  p.42.  45: 
Murr.  1785.  p.l67;  Fitíueroa.  1986. 
p.51).  E^te  último  usa  el  nombre  avíos. 


En  la  r^lón  de  Poeuzo.  afluente  dd 
Ucayait  encontró  d  botánico  Ruiz  un 

caimito,  al  que  llama  Achras  Ictrandra 
(Ruiz.  1952.  I.  p.297).  En  el  sec  tor 
Carjuetíi  l'utiiinayo  se  conoc  en  también 
unos  Ciiimilos.  que  son  de  \  ieja  dula 

(Ardía  Robledo,  1950.  p  373).  £1 
caimito  era  uno  de  los  frutales  más 
comúnmente  cultivados  por  los 

Jimenes.  parcialidad  huitota  del  río  Eré. 
en  dicho  sector,  a  principios  fiel  siglo 
'    XX  (Rocha,  1905.  p.l33.  2Ü3j. 

En  la  parle  del  Amasonaa 
comprendida  entre  d  Mara&ón  y  d  Rio 
Negro,  y  más  concretamente  en 

Mac  hifaro.  hablan  de  caimitos  nativos 
los  relatores  de  las  peripecias  sufridas 
por  los  miembros  de  la  expedición 
Ursua  /Xtiuirre  (Aguado.  1919.  II.  p.323: 
Vázquez,  1945.  p.63;  OrUguera.  1909. 
p.347.  376;  Mmesto.  1986.  p.l34). 

Acuña,  compañero  de  viaje  de 

Pedro  de  Tebceira.  usa  el  nombre  tupí 
avio  (abiú)  (Acuña,  1942.  p.91).  A  un 
viajero,  en  1774.  le  oírccicron  los 
indígenas  cambebas  y  ticunas  del  rio 
SoUmoes  o  medio  Amazonas,  abioe  de 
extremo  tamaño,  que  se  comían  con 
cudiara  (Sampaio.  1825.  p.74). 
(brandes  eran  también  los  de  la 
localidad  de  Bararoa.  en  d  Rionegro 
(Ibid.,  p.lÜ9). 

'  Científicos  dd  Instituto  de 
Pesquisas  da  Amazonia,  de  Manaus. 
creen  que  en  d  trapecio  colombiano  se 

presentan  las  mejores  selecciones 
(Ribeiro  y  Ribeiro.  1987.  p.37). 
Alrededor  de  las  malocas  indígenas,  en 
el  Apaporís.  se  suele  hallar  este  caimito 
(Domínguez,  1975,  p.l69).  Un 
Investigador  estableció  los  Umites  dd 
abiú  en  d  Amazonas  (Frlkd.  1978. 
p.47-48). 

El  caimito  es  ampliamente  cultivado 
I    en  toda  su  área  de  dispersión;  en 
I   climas  lluviosos,  como  los  de  la  costa 
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colombiana  del  Paclfloo,  se  propaga  por 

semilla  y  empieza  a  frucüflcar  a  los 

3  afios,  tfinnixio  que  se  podría  acortar  ^ 

se  usara  multiplicación  vegetativa.  Los 
firutos  pueden  ser  esféricos  o  cónicos. 

Folclor 

Se  cree  que  en  esta  adMnaiuni 

popular  de  tres  variantes  (no.  3234  de 
la  colección  del  autor)  se  hace  alusión 
al  fruto  del  caimito: 

Me  subo  al  palo, 

me  echo  a  mema  íinenciU".) 

el  gusto  se  viene 

y  la  leche  se  va. 

Juradó.  febrero  1955 

Las  dos  coplas  siguientes 
(no.  579  y  3394  de  la  colección  del 
autor)  mencionan  este  frutal: 

Las  mocitas  deste  tiempo 
son  como  ñor  de  caimito: 
mañana  me  va  a  vender 
como  tí  Judas  vent^  a  Cristo. 

Juntas  (Yurumangui), 

octubre  1951 

Allá  te  mando  una  cana 
envi^lta  en  /Kya  'e  caimito: 
esto  es  pa  que  echés  de  ver 
que  tengo  amor  infinito. 
Noananüto  (Mlcay).  Junio  1955 

Poutería  campechiana 

(H.B.K.)  Baehni 

(b  Lúcuma  saJictfijiÜa  H.B.K.) 

Costiczapotl,  custiczapotl  o  zapote 

amarillo  (Róbelo,  s.f.,  3a.  ed..  p.289). 
Canistel.  del  maya  kanitzé  (Roys. 
1931.  p.322). 
Falta  de  huevo. 

Hablando  de  los  productos  de 
Guatemala,  un  autoT  de  fines  del 
siglo  XVII  afirma: 

"Abunda  este  país  de  cierto  género  de 
zapotillos  amanllos,  que  llaman  yema  de 
huevo,  de  una  pasta  que  asimHa  a  los 


huevos  de  fáitriquwsF  de  dulzor  y 
fragancia  muy  subida;  tienen  estímadón 

y  no  vulgar  ti  desestimable  precio" 
(Fuentes  y  Guzmán.  1972.  II,  p.ll6). 

El  autor  de  esta  obra  introdujo  en 
Colombia,  en  1957.  semillas  obtenidas 
en  el  mercado  de  La  Habana,  Cuba. 
Algunos  aibolltos  fueron  cedidos  a  la 
Estación  Agrícola  Experlmmtal  de 
Palmira. 

Un  tratadista,  que  lo  considera 
originario  de  México  a  í'anamá.  dice  del 
fruto: 

ta  pupa,  de  color  y  apariencia  de  yema 
de  huevo,  es  seca  y  dulce,  en  ciertos 
cultivares  muy  aromática  y  contiene  poco 

látex" 

(León.  1987.  p.212-214  y  flg.  19.5). 

Pouteria  Jóssicota  Cronqnist 

(=  Calocarpum  borucana  Standl. 
&  Wms.) 

Su  área  de  dispersión  se  extiende  desde 
el  centro  de  Costa  Rica,  donde  se  conoce 
como  zapote,  hasta  el  occidente  de 
Panamá,  donde  se  llama  mamey,  mamey 
de  injerto,  mamey  vsfde.  El  fruto  tiene  de 
10  a  25  cm  de  laigo,  con  una  semilla 
(Pennlngton.  op.  dt.  p.496-498). 

El  licenciado  Gaspar  de  Espinosa  se 
reñere  a  estos  frutales  al  relatar  sus 
campañas  de  exterminio  contra  los 
indígenas  del  istmo  panameño,  de  1516 
a  1520: 

"En  estas  provincias  de  Escoria  e 
Jabraba  e  Pocoa.  e  desde  allí  adelante, 
hay  muchos  ártx)les  de  mamey  (...).  Esta 
isla  [de  los  Varones  cerca  de  la 
Caubaoo.  donde  había  una  fortaleza 
o  palenque  en  el  golfo  de  Chlriqul)  es 
¡a  mayor  parte  deHa,  poblada  de  maméis 

2.    "Huevos  de  faltriquera,  espede  de  dulce  seco 
hecho  oon  azúcar  Y  yema  de  huevo,  y  asf  Hamado 

por  ser  la  única  clase  de  huevo  que  es  prudente 
llevar  en  una  faltriquera"  (Coronüiias.  CE-F. 
p.843). 
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(...)  Hay  en  estas  tienes  descubiertas 
joosta  suroestel...  muchos  maméis...'' 

(Espinosa  en  Cuervo,  1892.  II. 
p.480.  484  485;  Medina,  1913,  U. 
p.l76.  160-181). 

Durante  ciertas  etapas  de  la 
campaña,  los  mameyes  asados 
oonstttutan  él  único  mantenimiento  de 
los  expedicionarios  (ToiTes  de  Mendoza, 
1864.  U.  p.510.  516). 

Los  datos  de  Oviedo  y  Valdés,  tan 
claros  e  inconfundibles  cuando  se 
refieren  al  Akanmea  de  las  Antillas,  son 
ambiguos  al  tratar  de  los  mameyes 
centroamericanos.  Después  de  haber 
descrito  el  primero  (véase  Pouterta 
sapotai,  agrega: 

'En  esta  mesma  fructa  e  árbol  del  mamey 
hay  mucha  diferencia  en  diversas  partes 
e  legiones  detías  IntMas,  y  en  la  primem 
invxesion  (1S261  flBfef/[¿dlferf71  la 
materia,  para  cuando  fiablaae  en  las 
cosas  de  la  Tierra  Firme.  Agora  que  es 
llegado  el  tiempo. . .  digo  que.  en  esta 
(Española]  e  otras  islas,  los  hay  de  la 
manera  que  está  dicho  de  suso  /6  sea 
Mammea].  PsfD  Aay  otas  en  Ita 
provincia  de  Bórica  donde  aquestos 
éMes  hay  en  mucha  cantidad,  e  cada 
mamey  es  como  un  melón,  o  como  la 
cabeza  de  un  hombre,  e  menores,  e 
tienen  mucho  mas  que  comer  que  los  ' 
destas  islas,  e  es  mepr  fructa.  Bórica  es 
en  la  gobernación  de  CasOto  de  Oro,  en 
la  costa  del  mar  del  Sur.  más  al  Ponlenla 
de  Panamá  cuasi  cient  leguas".  En  otra 
ocasión  añade:  "Esta  tierra  de  Bórica  S6 
muy  fértil  e  de  muchas  e  buenas 
pesquerías  e  nos  (...)  e  de  muctws  e 
buenos  e  grandes  mameyes" 
(Oviedo  y  Valdés.  1959. 1.  p.260:  IV. 
p.344). 

punta  (le  liurica  es  iin  sitio 
geogralicanienic  importante  porque  en  i 
la  navegación  de  Panamá  hac  ia  Peni,  en  | 
la  época  colonial,  servia  de  punto  de 
desvio  a  las  embarcaciones  que  viajaban 


de  norte  a  sur  y  evitaban  asf  las 
corrientes  costeras  que  venían  en 

sentido  opuesto  (ver  datos  sobre  el 
cocotero.  Capitulo  11  de  esta  ot»a). 

En  este  sector,  delimitado  al  sureste 
por  el  Golfo  Dulce,  un  botánico 
conocedor  rq>orta  la  exlstenda  de 
Pouterbi  dürlcana  ^Standl.)  Baehnl,  de 

P.  neglcrfa  Cronquist  (que  produce 
látex)  y  de  Ini tales  comestibles  como  los 
siguientes:  Pouteria  heterodoxa  StandL. 
Pouteria  subrotaía  Cronquist..  y 
Pouteria  triplarifoUa  Standl.  &  Wms. 
Zapote  (Alien.  1956.  p.ll2.  300-302. 
píate  30). 

Pouteria  gtomerata  (Ifiq.) 

Radlk. 

(=  Pouteria  liypoglauca  (Standl.) 
Baehrii) 

Tzocohuite.  en  M63doo. 
zapote  blanco. 

Se  encuentra  desde  Costa  Rica. 
Panamá.  Venezuela  y  Brasil  amazónico 
hasta  Maranháo.  Es  fruta  dulce  y 
ocmiestlble  (Peruiington.  op.  dt.  p.420- 
422).  Habla  en  México  zapotes  blancos 
en  la  primera  mitad  del  siglo  XVII 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.l60). 

Pouteria  lúcuma  (R.  et  P.) 
Kuntze 

(=  Pouteria  óbouata  Ktrntb) 

Lijcuma,  lúcoma,  ruerna  y  variantes, 
del  quechua  iokkma  (Lira.  1945. 

p.556). 

Maco,  macti,  en  kaiusá  (Bristol, 
1965). 

Relacionada  con  P.  campedriana.  Se 
extiende  de  Colombia  a  Chile 
(Pennington.  op.  dt.  p.383-385). 

La  primera  mención  de  este  frutal, 
tipleo  de  los  Andes  equinocciales 
aunque  más  apreciado  al  sur  de  esa 
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Unea,  se  encuentra  en  la  relación  de 
Dl^  lYuJillo.  quien  lo  vio  tierra 
adentro  dd  puerto  de  Manta  en  1531 
(lYujUlo.  1948.  p.50).  Son  quizá  las 

fnitas  que.  por  una  dcfct  luosa 
transcripción,  llani.i  hicomas  Oviedo,  a 
quien  se  las  describió  el  pilólo  Pedro 
Corzo  (Oviedo  y  Valdés.  1855.  IV. 
p.218).  En  Yumbos,  provincia  situada 
en  la  felda  ocddoital  de  la  Cordillera, 
se  mencionan  más  tardíamente 
(Espada,  1965.  II.  p.238). 

La  relación  de  Olavalo  de  Sancho 
Paz  Ponce  de  Léon.  1582,  trae  esta 
de8cripci6n: 

*..luoomo6.  que  echan  una  fruía 
tBdonda  [?J  grande  como  una  namr^  y 
tiene  dentro  deltas  unos  cuescos  a 
manera  de  castañas,  y  la  carne  desta 
fruta  es  dulce  y  muy  sabrosa  . . " 
(Espada.  1897.  lil.  p.ll4).  En  el 
mismo  año  de  1582  se  mencionan 
entre  las  frutas  de  San  Luis  de 
Paute,  lúcumas,  que  son  como  peras 
grandes  con  cuescos  como  castañas, 
que  tiene  mucha  apariencia  della  el 
cuesco"  [Ihk]..  p.  1()H).  y  lucirías  en 
San  Francisco  de  I*uclcusi  (Ibid., 
p.l75).  Más  temprana,  como  (tel  aflo 
1571.  es  la  mendán  de  la  provincia 
de  Lqja:  lúcumas,  a  manera  de 
manzanas  y  muy  mayores,  y  tienen 
dentro  unos  cuescos  que  parecen 
castañas  en  color  forma  y  tamaño,  y  en 
necesidad,  y  aun  sin  ella,  se  suelen 
comer  aaada^ 

Obid^..  p.202:  Jaramillo  Alvarado. 
1955.  p.92). 

Existe  el  luí*ar  i. nemas,  abajo  de 
Chunchi  en  la  región  de  la  quina 
ecuatoriana  de  la  cuenca  del 
Pumachaca.  llamado  asi  por  abundar 
la  fruta  m  cuestión  (Spruoe,  1908.  n. 
p.237-240).  Aún  existe  en  Yumbos 
(Salomón.  1986.  p.69). 

l  anibién  se  conocía  la  lucunia  en 
Jurisdicción  de  Quijos,  en  la  vertiente 


oriental  de  los  Andes  (Espada,  1881. 1, 
p.d)  así  como  en  Chinchóte  (Ibid..  1897. 
IV.  pjdvüi).  En  esta  n^Utei  la  describe  el 
cdérigo  Agradecido  (Ordóftcz  de  Ceballos. 
1947.  p.250.  263).  En  Bacza.  oriente  de 
Ecuador,  quedaban  a  mediados  del  sitólo 
XIX  árboles  de  locma  (|uc  se  (  reía  habían 
sido  plantados  por  los  anüguos 
habitantes  (Villavicenclo,  1858,  p.403). 
Otro,  refiriéndose  al  fruto  de  hicma.  dice 
que  es  "arenoeo,  poco  dulce  y  seco,  de 
corteza  pajiza,  carne  amarilla  y  pepita  grande, 
redonda  muy  lustrosa"  (Velasco.  1927. 1. 
p.72?J. 

Parece  que  aun  en  la  parte  del 
confluente  MaraAón  se  oonoda  este 
frutal,  pues  unas  lugmas  se  mendcman  a 

propósito  del  viaje  de  Lope  de  Aguirre,  y 

esta  vez  por  un  testigo  presencial,  el 
capiian  Altíimirano  fVá/,quez  de 
Espinosa,  1948.  p.384J. 

fruto  de  este  árbol  se  halla 
represoitado  con  frecuencia  en  la 
cerámica  de  las  culturas  peruanas 

costeras.  Se  enllivaba  en  Lima  y 
alrededores  en  el  siglo  XVI.  y  el 
presideiilc  Vaca  de  Castro  lo  llamó  palo 
disimulado"  (Santa  Clara.  1963.  m. 
p.241).  'Dunbién  se  plantaba  en  TVuJillo 
a  mediados  dd  XVm  (Fesrjoo.  1763. 
p.l3).  asi  como  en  los  valles  de  Perú 
andino  septentrional  (Rui/.  1952.  p.l.  8. 
30.  59.  96.  129.  288:  Espino/a  Soriano. 
1974.  p.51;  Towle.  1961.  p.76-77,  105. 
109,  113.  123,  126;  Horkheimer,  1973. 
p.20).  Mucho  antes  se  habla  registrado 
en  el  Cuzco  (López  de  Vdasco,  1971, 
p.244). 

Ix)  de  "madera  disimulada"  lo  repite 
otro  (Acosta  1954.  p.ll9).  Un 
contemporáneo  suyo  consideraba  la 
mema  o  hicma  como  manjar  bronco  y 

grosero  (Gareilaso.  1963  "I  308). 
C'obo  da  una  descripción  delallada  del 
árbol  y  del  Iruto;  de  éste  opina  así: 

"La  carne  de  la  lúcuma  es  muy 

amarilla,  tiesa  y  sin  jugo  y  algo 
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Bitaco.  Valle  del  Cauca,  donde 
actualmente  existe  una  plantactón  de 
té:  también  recojiió  c\  maco  en 
Samaniego,  Naiino.  Lo  halló  aquí  en  los 
solares  y  una  señora  informante  narró 
que  daban  las  flores  en  Infusión  a  los 
niños  de  escuela  para  que  se  volvieran 
Inteligentes. 


ahogadiza,  no  de  sabor  apetecible, 
por  lo  cual  no  es  fruta  de  estima". 
A  pesar  cié  esto,  dice  que  se  tenia 
en  los  huertos  por  la  hemiosura 
dd  árbol  (Cobo.  1891.  U.  p.23-24; 
1956. 1.  p.243;  II.  p.317;  Yacxivleff 
et  al..  1934,  p.269-27I;  Sena, 
1956.  n,  p.402). 

Sean  cuales  fueren  sus  propiedades 
sápidas,  el  lúcumo  tiene  un  arraigo 
antiquísimo  en  la  cultura  de  la  sierra 
peruana.  Un  mito  de  la  r^ión  de 
Huarochirf  sobre  este  frutal  ha  sido 
transmitido  (Valdizán  et  al..  1922.  n. 
p.275). 

En  la  costa  chilena  se  cultivaba  solo 
hacia  la  parte  scptcntiional  más  caliente 
(Molina.  1776,  p.40-41:  1782.  p.l86- 
187)  y  al  menos  menos  hasta  Coquimbo 
(Arias  DMto.  1978.  p.79).  Era  frutal 
conocido  antes  de  la  llegada  de  los 
españoles  en  región  tan  meridional  como 
Santa  Cruz  de  la  Sierra  (Espada.  1965. 
1.  p.407). 

Los  pocos  ejemplares  que  se  conocen 
en  Costa  Rica  fueron  llevados  por 
exiliados  políticos  de  la  primera  mitad 

del  si^lü  XIX  (Pittier.  1912.  p.457-458: 
1957.  p.1.^1).  Fue  uno  de  los  productos 
vegetales  de  Indias  que  se  le  cnviaion  a 
un  médico  español,  de  fines  del  XVI 
(Monardes.  1574.  p.l04v-105). 

Siempre  se  ha  creído  que  esta 

especie  es  sólo  de  los  Andes 
meridionales:  pero,  a  mediados  del 
siglo  XIX.  el  botánico  ueograuadino 
Céspedes  se  familiarizó,  en  el  antiguo 
Cauca,  con  el  maco,  al  que  llama 
Chrysophy  ü  um  pentandra, 

tuyo  jugo  lechoso  da  buena  luz,  y  su 

fruto  (de  una  o  dos  senUUas)  es  bastante 

agradable  al  gusto" 

lAndrade  González.  1989.  p.61). 

El  autor  de  esta  obra  ha  recolectado 
el  llamado  medio  caro  en  los  bosques  de 

164 


Pouteria  macrocarpa  {fiáazt.) 
Dietrich 

(=  Lucuma  macrocarpa  Huber) 
(s  RadlkofereÜa  macrocarpa 
(Huber)  Aubr.) 

Cutití,  cutite  grande,  en  BraaiL 
Cutitiríbá  grande,  en  Brasil. 

Aparece  mencionado  bajo  el  nombre  de 
tttlxlbá  en  la  leladán  de  un  viaje  al 
TocantJns  en  1653  (Huber.  1904, 
p.d68-390).  Las  eq;>ecies  que  fedbea 

esos  nombres  se  encuentran  en  la  parle 
más  oriental  del  Amazonas  (Ducke, 
1946.  p.ilj. 

T  faramenle  cultímto,  poto  os  frútoe  a 
pesar  de  volumoeos  9  de  aspecto 
vtotoeo,  náo  tem  o  mesmo  sabor  do 
cutite  pequenho  (ver  siguiente 
especie),  sendo  até  insípido  Algumas 
vezes  a  fruta  aparece  ñas  tetras  por 
votta  do  mes  de  juiho" 
(Cavalcante.  1988,  p.98). 

Pouteria  macraphyUa  (Lam.) 

Eyma 

(=  Lucuma  rivicoa  Gaertn.J 

Cutitinba  en  Brasil. 
Cutite  pequenho. 

Se  extiende  de  Guayanas  a  Perú  y 
Bolivia  (PenniQgton.  op.  dt, 
p.375-377). 

Especie  cultivada  en  varías  pai  tes  de  la 
Amazonia.  Como  el  canistel,  tiene 
también  fruto  con  puli>a  parecida  a  la 
yema  de  huevo  (Cavalcante.  op.  dt, 
p.97-98). 
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Poutería  pariry  (Ducke) 
Baehni 

(=  Lúcuma  pariry  Ducke) 

Parirí.  cii  Rrasll. 
Frutao.  allá  misnio. 

Se  cultiva  cerca  de  Obidos  (Ducke. 
1946,  p.l7).  Es  aparentemente  una 
especie  muy  tardía. 

"Os  frutos,  maiores  que  urna  laranja 
común),  sao  bastante  perfun^^idos  e 
prestam-se  para  um  satx>roso  refresco" 
(Cavalcarite.  1988.  p.l86-187J. 

Pouteria  sopata  (Jaeq.) 
H.E.  Moore  Steain 

(=  Calloocarpum  mammasum  (L.) 
Fierre) 

Tezonzapotl.  del  náliuaü  zapuie  de 
tezanüe**.  por  alusión  al  meaocarpo 
dd  fruto  que  recuonda  d  color  y  la 
apoitenda  de  la  piedra  toKintle. 
que  es  un  basalto  escorloso  muy 
usado  en  ronstnKciones  en  México 
(Róbelo,  s.t'..  3a.  cd..  p.286-2H9J. 
Este  nombre  se  aplicó  también  al 
parecer  a  Mammea  amerkxma, 
especie  a  la  cual  corresponden, 
algunos  datos  dd  protomédlco 
Hernández  (véase  los  nombres 
mamey  y  zapote). 
Chachac-haaz.  en  maya  (Pérez. 
1866-1877.  p.65;  Solís  Alcalá. 
1949,  p.584;  Boys.  1931.  p.319). 
Tulul,  en  varios  dialectos  mayas.  El 
nombre  está  induldo  en  topónimos 
como  Caman tulul  (Escuintla), 
Paiuliil  (('(|ui\-alcnte  en  maya  al 
Zapotitlan  náhuatl  que  se 
menciona  adelante).  Zctulul 
(nombre  catdilqud  de  la  miama 
localidad)  (Aixiola.  1954,  p.32,  141. 
196). 

Mamey^sapote  O  zapotenmamey.  en 

varias  regiones  dd  área 
circuuca  nl)e. 

Mamey  colorado  o  zapote  colorado. 


Los  primeros  expedicionarios  españoles 
que  tocaren!  en  la  reglón  dd  rio  San 
Antón,  a  pocas  leguas  dd  Gri|alva, 
vieron  estos  zapotes  (Casas.  1951.  III. 
p.218).  Según  Díaz  del  Castillo,  durante 
la  expedición  de  Conés  a  Honduras,  sus 
hombres  comieron  a  veces  zapotes,  "de 
los  colorados"  (Di<u  úvA  Castillo,  1947.  II. 
p.260).  He  aquí  la  opinión  dd 
protomédlco  indiano: 

lEs  este  fruto  muy  semejanto  en  el  sabor 
a  los  membrillos  en  conserva,  y  de 
alimento  medianamente  agradsüjle,  pero 
no  saludable  del  todo  " 
(Hernández.  1942.  I.  p.271). 

Gage  dice  habeilos  comido  por  la 
primera  vez  en  Segura  de  la  F1x>ntera 

¡Gajíe.  1946.  p.38).  En  Yucatán 

". .  Hay  un  árbol  muy  grande,  el  cual  lleva 
una  fruta  grande,  algo  rara  y  gorda,  cuya 
carne  es  colorada,  y  muy  buena  de 
com&r.,.' 

(Landa.  1938.  p.242-243:  Vázquez 
de  Espinosa,  1948,  p.l60). 

Tampoco  tallan  las  menciones  de 
Guatemala  (l'ern.indc/;.  ISHl.  I.  p.l.5y 
nota  16).  Hay  allí  una  localidad,  San 
Francisco  de  Z^apotitlán. 

"...(de  donde  tomó  la  denominación 
esta  provincia),  se  Sama  así  en  lengua 
mexicana  por  tomar,  <x>mo  tomó,  6/ 
nombre  de  una  fruta,  de  que  hay  mucha 
en  la  comarca  donde  está  aquel  pueblo, 
que  se  llama  zapotes"-^ . 

Esto  lo  dice  un  docimiento  de  1579 
(Acufla,  1982,  p.38-39).  Referencias 

posteriores  lo  atestíííuan  (Ximénez, 
1930.  11.  p.471:  1931,  Ui,  p.38,  167).  IjOS 
zapotes  colorados, 

que  abundan  tanto,  que  es  el  mejor  trajín 
y  comercio  de  los  incBoe  de  tierra  fría,  son 
de  muy  delicada  carne,  muy  dulce,  y  de 
muy  encamado  color,  muy  sanos  y 


3.    Tulul.  en  algunas  lenguas  de  Guatemala:  por 

«•s<i  I;i  ri  iiioii  t:niil)icn  se  ( (iinx'f  por  «•! 
nuiubrt-  de  Fa  Tuliil...  INola  de  Acuña). 
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seguios  a  ¡a  saM.  CúbfBse  de  un 
hoSelo  no  muy  delgado,  quecasipasaa 

ser  cáscara,  y  esa  algo  áspera  y  por  ser 
la  fruta  como  un  meloncete,  los  huesos 
son  crecidos  como  un  huevo  de  gallina, 
que  llaman  sapotoyolo,  que  quiere  decir 
agrazón  de  zapote,  y  éstos  no  sólo  entre 
loB  ¡ncSos  ooriB  por  mercancía,  sino 
temblón  entre  ladinoe,  meelboe,  mdaíos 
y  negros,  ponqué  además  de  sen/irles  de 
e^yecia  en  la  composición  de  el 
chooDlate,  es  muy  medicinal,  y  muy 
particular  en  ayudas,  que  miren  a 
destruir  la  flema,  y  otros  humores 
viscosos:  es  el  trajín  y  trato  de  este 
gónwo  admkatle  yoopioeo" 
(Fuentes  y  Guzmán,  1972,  n, 
p.ll6). 

En  Cabo  de  Honduras  o  Trujlllo.  y 
luego  en  Naco,  Honduras,  ios  vio  un 
conquistador  en  1525  (Rulz  de  Arce, 
1933.  p.26-27).  Se  oonocfan  también 
como  mamino  (W.M..  1732.  p.296). 
S^ún  un  conocedor,  los  indígenas  de 
Nicaratíua  plantaban  zapotes  para 
fruición  y  golosina  (Casas.  1909. 
p.  152).  Los  desbandados  soldados  de 
Diego  de  Gutiérrez,  en  Nicaragua  y 
norte  de  Costa  Rica,  se  alimentaron  con 
estos  finitos  (Benzoni.  157^,  p.87,  90). 

Era  irntal  común  entre  los 
inditíenas  de  Quepos,  en  la  costa 
occidental  de  Costa  Rica  (Peralta,  1883, 
p.771-772).  fSemeys  muy  grandes  e 
buenos"  había  en  el  Valle  de  Coaza,  río 
Tarire.  cuando  estuvieron  allí  (1540- 
1541)  Sánchez  de  Badajoz  y  Rodrigo  de 
Contreras  dirimiendo  con  las  armas 
sus  dilerencias  jurisdiccionales 
(Fernandez,  1907,  VI,  p.287). 

En  su  descripción  del  mamey, 
Oviedo  y  Valdés  presenta  correctamente 

lo  relativo  a  Mammea  americana. 

Enseiínida  plantea  la  dtida.  porque  dice 
cjuc  de  el  "hay  mucha  diferencia  en  diversas 
partes  e  regiones  destas  Indias".  Luego 
pasa  a  referirse  a  los  de  fruto  muy 


grande  que  habla  en  Burica,  oeste 
panameño  (véase  Pouteriajbssicolai. 

Termina  refiriéndose  al  de  Nicaragua, 
donde  lo  Ilíimaban  zapot.  Intercala  lo 
relativo  al  nisjiero  o  chicozapote  (sin 
darle  este  uliniio  nombre),  y  remata 
describiendo  la  pepa  del  mamey,  que  no 
es  otra  que  la  llamada  en  América 
Central  sapotyolo.  de  la  cual  se  sacaba 
aceite  comestible,  pues  se  sabe  que  la 
semilla  de  Mammea  no  tiene  tírasa 
(Oviedo  V  X'aldés.  1959.  H,  p. 259-260). 
Mayor  galimaiias  no  puede  darse. 

Acosta  los  vio  en  Tierra  Firme;  él 
creía  que  no  diferían  mucho  de  los 
chicozapotes  (Acosta,  1940.  p.292; 

Acosta.  1954,  p.l  19).  La  relación  de  la 
Avidiencia  panameña,  de  1607, 
menciona  niaiiu  \  cs  de  dos  clases 
(Pouteriay  Manuiux4.  como  frutas  de  la 
tierra  (Serrano  y  Sanz,  1908,  p.75, 
147).  Los  piratas  que  asaltaron 
repetidas  veces  el  Istmo  hablan  de  esta 
fi-iif a  ( omn  {)  irticularmente  abundante 
en  las  islas  del  ^olfo  de  Panamá 
(Lussan.  1693.  p.74:  VVaíer.  1967. 
p.37).  Dampier  dice  que  no  los  había 
visto  en  Jamaica,  aunque  abundaban 
en  las  Antillas  españolas;  la  descripción 
que  hace  del  árbol  y  del  firuto  se  basa 
en  las  observaciones  hechas  en  la  isla 
de  Otoque.  frente  a  la  desembocadura 
del  río  Chepo  (Dampier,  1927. 
p.  143- 145).  Cobo  no  añade  nada  al 
conocimiento  de  la  especie  un  siglo 
después  (Cobo.  1891.  II,  p.20-21. 
24-25:  1956, 1.  p.242-243). 

Las  referencias  a  este  frutal  en  la 
costa  caribe  neo^ranadina  son  más 
tardías.  A  Unes  del  si^^lo  XVI II  se  habla 
de  zapotes  como  muy  difundidos  en  el 
sector  entre  el  Sinú  y  el  canal  del  Dique 
(Torre  Miranda,  1794,  p.30).  Respecto  a 
Santa  Marta  los  menciona  un 
documento  de  1742  (Rosa,  1945, 
p.290-291).  El  «ico^ralo  Keclus  conoció 
allí  el  mamey  de  color  de  sangre 
(Redus,  1881.  p.ll9).  Había  sapotes  en 
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la  Ida  de  TVlnidad  (Vázquez  de 
Espinosa,  1948»  p.77). 

Son  también  tardías  las  referencias 
sobre  esta  especie  en  la  costa  del 
Paciíiro.  Estos  — pues  ya  so  ha  \  isto  lo 
abuiidaiiles  que  eraii  cii  las  islas  del 
^Ifo  de  PEUuunár—  y  no  loe  de  Mammea 
deben  haber  sido  los  mameyes  que 
tenían  loa  Idibaes  de  la  bahía  de  Solano 
en  1626  (Córdova  Salinas.  1957,  p.248: 
ArcÜa  Robledo.  1950.  p.52). 

El  pirata  Dainpier  afirma  que  en  las 
islas  Galápagos  se  encontraban 
manchas  o  colonias  de  mamey 
(Dampler.  1927.  p.76,  82):  aunque  es 
usualmente  un  cuidadoso  observador, 
en  esta  ocasión  no  da  detalles 
suficientes  para  identificar  el  árbol. 

Quizá  sean  estos  los  mameyes  a 
que  alude  un  autor  diciendo  que  eran 
fruta  cultivada  en  Jurlsdiccián  de 
Daule.  partido  de  Guayaquil,  en  el 
segimdo  cuarto  del  sijiílo  X\1Ii  (Ak  edo  y 
Herrera.  1946.  p.76).  Auiujuc  escaso, 
este  árbol  so  cultiva  en  la  costa  al  sur 
del  rio  Sanquianga  y  especialmente  en 
Mosquera.  Narlño.  Vdasoo  describe  asi 
el  mamey: 

Ta  corteza  es  oscura  y  quebradiza,  muy 
delgada;  la  médula  roja,  consistente, 
delicada  y  dulce.  La  pepita  grande  algo 
larga,  cubierta  de  una  cascara  de 
amarillo  claro,  muy  dura  y  lustrosa.  La 
tírmndn  kÉSffor  os  monMGB/Uo,  y  6/ 
más  podsnso  ospotíñoo  oont/s  tas 
ewaouackjnBS  de  sangre.  Reveló  esls 
secreto  un  indiano  de  Quito,  que  fue  a 
España  poco  después  de  la  conquista, 
como  refiere  Monardez  (Hist.  De  los 
Simples,  p.2.  Ub.l.  c.7),  si  bien 
ígnomndo  sntonoss  si  nombiB  de  to 
ñulaqusnoselod^oelMbnor 
tVelasco.  1927, 1,  p.72). 

Tiene  fama  de  excelente  el  mamey 
colorado  de  Yaguachl  (Baleato,  1887, 
p.54). 


No  se  sabe  qué  mamey  era  d 
cultivado  en  ItujlUo,  Perú,  a  mediados 
del  siglo  xvm  (Feyjoo.  1763,  p.l3).  Si  se 
daba  en  las  islas  de  Galápagos,  también 
podía  darse  en  la  costa  norte  de  Perú. 

Se  ignora  a  qué  clase  de  mameyes  se 
refiere  Ortiguera  cuando  hidila  de  una 
fruta  nativa  del  medio  Amazonas, 
encontrada  por  los  expedicionarios  de 

Ursúa-Aííuirre  (OrtlgueFa.  1909.  p.376). 
Como  este  autor  no  conoció  c1  área  sino 
que  escribió  sobre  iníomies  de  terceros, 
su  testimonio  es  de  dudoso  valor. 

De  la  almendra  del  zapote  colorado 
extraían  loe  indígenas  centroamericanos 
un  aoelbe  para  uso  medicinal  y  ritual. 

En  ima  carta  escrita  en  I.eón. 
Nií  .ir  ii4ua.  el  30  de  marzo  de  1.529.  el 
Licenc  iado  Francisco  de  Castaiieda 
informa  al  r^  sobre  el  estado  de  la 
gobemadán;  en  la  parte  sobre 
mantenimientos  le  dice: 

"...  por  manera  quesIñOSS axBÍe,  ds 
necesidad  no  falta  cosa  acá  para 
sostenerse  los  hombres,  e  aun  buen 
azeite  se  saca  de  pepitas  de  cuesco  de 
mameyes,  syno  que  no  ay  cantidad" 
(Peralta.  1883.  p.41-42).  El 
protomédioo  Hernández  apunta 
después:  ta  aknsndm  contenida  en 
el  hueso  suele  agregarse  a  la  bebida 
de  cacaoatl.  y  untarse  en  los  cabellos 
para  que  no  se  partan,  sino  que  se 
conserven  íntegros  y  brillantes:  se  áfrica 
IgutámenitspmmnsbarelookMralas 
llamadas  Jiioama  y  a  toda  dase  de 
madera" 

(Hernández.  1942. 1.  p.271). 

En  Guatemala  se  hacia  lo  mismo, 
según  se  deduce  de  la  relación  hecha  en 
1576  por  Diego  Garda  de  Palado 
(Fernández,  1881. 1.  p.  15  y  nota  16). 

Dice  un  tratadista  que  dicha  semilla, 

llamada  allí  sai)oi  v()lo.  o  sea.  "corazón  de 
zapotd',  corría  por  mercancía  y  se  usaba 
en  ayudas  y  para  adicionar  al  chocolate 
(Puóites  y  Guzmán.  k>c.  dL). 
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Este  uso  se  difundid  en  América  dd 
Sur  con  esa  bebida  y  pudo  ser.  en 
parte,  responsable  de  la  diseminación 

de  P.  snpota.  Asi  lo  indica  tJiian  Requejo  i 
Salcedo  en  su  relación  de  Panamá  de 
1640  (Serrano  y  Sanz.  1908.  p.75)  y  asi 
lo  repite  Cobo  en  1652:  de  igual  modo 
se  hada  en  Santa  Marta  donde,  como 
en  todas  partes,  se  tostaba  y  molia  con 
el  propósito  dicho  (Rosa.  1945.  p.291). 
Esta  costumbre  se  mantiene  en  la 
población  indígena  de  varios  países 
centroamericanos;  los  miembros  de  la 
ntM^í^  botánica  rusa  lo  constataran  en 
Guatemala,  donde  se  suelen  vender  las 
seminas  en  los  mercados  (Bukasov. 
1930.  p.535)  y  el  autor  de  esta  obra  lo 
comprobó  en  Managua.  Quizás  alíjunos 
de  los  datos  sobre  el  istmo  de  Panamá 
se  puedan  airibuir  a  FouLeria  Jossicola. 

La  testa  de  la  semIOa.  una  vez 
vadada  la  almendra,  se  usó  como 

tabaquera  para  guardar  el  rapé  por  su 
beUo  aspecto  (Cobo.  1956. 1.  p.242). 

Pouteria  speciosa  (Dncke) 
Baelmi 

(=  Lúcuma  speciosa  Ducke) 

Pajurá  de  Obidos.  en  BraafL 

Se  extieiuie  de  las  Guayanas  a  Pará 

(Pennington.  op.  ciU.  p.385-387). 

El  firuto  es  quizá  el  me|or  de  las 
siqpotáoeas  brawllfiflaw;  no  obstante,  a  la 
especie  se  le  ha  prestado  poca  atendta 
(Cavalcante,  1988.  p.183-184). 

Pouteria  virídis  (Pitt.) 
Cronquist 

Cahcaipum  ubide  Pitt.) 

ZÉpole  verde. 

Raxtul.  en  Cuatentiala  (Popenoe. 

1938.  p.  15-Ki) 

Injerto.  Este  nombre  se  debe  lal  vez 
a  que  aparenta  ser  intcmiedio  entre 
chicozapote  y  zapote:  abunda  en  el 


norte  y  centro  de  Guatemala  (IbkL, 
1962.  p.361-362). 

1     Se  encuentra  desde  Me.\ico  hasta  Costa 
Rica.  Cultivado  en  tiran  parte  del  ar(  ;i 
Se  cree  que  el  fruto  es  de  mejor  (  alidad 
que  d  de  P.  sapota  (Pennington.  op. 
dt.  p.498-5(X)). 

En  documentos  de  1585  referentes 
a  las  localidades  cuatemaltecas  de 
Santiago  de  Alillán  mencionan  este 
frutal: 

"^lapolBB  qu9  Kaman  injertos,  que  tiBnan 
tocáscota  voidB  y,  da  donbü,  üananla 
canta  ookuadsT 
(Acufka.  1982.  p.93.  109). 

Lo  mismo  se  dice  de  San  Andrés  de 
AÜtlán  (Ibid..  125.  p.i31).  No  se  ha 
difundido  a  América  del  Sur. 


Familia:  Ebenáceas 
Género:  Dtosjjyrats 

Diospyros  digyna  Jacq. 
(=  DÍospyros  ebenaster  Retz.) 

Tauch,  tauch-ya,  en  maya  (Roya, 
1931.  p.320). 

Zapote  negro,  zapote  prieto,  que  son 
traducciones  castellanas  fiel 
náhuatl  tlillzapoll.  Utros  nombres 
regionales  se  r^lstiran  en  México, 
donde  hay  unas  1 1  eapocSts,  siendo 
ésta  la  más  apreciada  (Martínez, 
1936.  p.386-397). 

Decía  Francisco  Hernández  a  íines  del 

siglo  XVI  que  el  fruto  es 

por  dmitro  negro  siempre,  de  donde  le 
vlenaalnombtB;8ua¥aytanoda 

aumento  caliente  que  alivia  la 
indigestión  y  de  satxx  agradable  pam 

algunos. . . ' 

IHemández,  1942,  l,  p.269-270). 


168 


Copyrighted  material 


Cucurbitáceas,  Caparaceas,  Ericáceas... 


Un  vl^yero  lo  mendcma  más  tarde, 
también  en  México,  especialmente  en 

Querétaro  (Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.l60).  En  Guatemala  habia 

zapotes  nebros 

"dei porte  de  una  Urna  (y)  mayores  (...) 
de  muy  espetíed  naturstíeza,  porque 
vBides  y  ñiem  de  sazón  es  butxaaco 
para  masar  si  pescado,  fXíaiueBs  de 
naturaleza  de  cáustico:  mas  de  perfecta 
sazón  es  alimento  muy  bueno  y 
delicado:  la  cascara  que  ¡e  cubre  es 
verde  y  toda  lisa  " 
(Fuentes  y  Gtizmán,  1972,  II. 
p.116). 

Cobo  describe  los  finitos  de  la 
siguiente  manera: 

"La  cama  es  negra  y  tan  blanda  que  se 
machuca  fácilmente  y  destila  un  zumo 
de  color  de  arrope.  Vene  muchas 
pspUas  dsl  tamaño  y  hechura  de 
pifiones.  Es  de  un  dulce  muy  remiso,  y 


si  no  se  come  con  cuidado  mancha  los 
mantslee  y  eenMas.  HáSanse  dos 
especies  destos  negros:  la  segunda  se 

diferencia  de  la  primera  en  que  el  zapote 
no  es  del  todo  negro,  sino  de  un  pardo 
oscuro;  es  menor  y  de  figura  ovala,  poco 
menor  que  un  tiuevo  de  gallina,  de 
minores  pepitas  y  mis  vivo  y  apac^ 
dube" 

(Cobo.  1881.  n.  p.24-25:  1956. 1. 
p.243j. 

Lo  menciona  Vclasco  en  Ecuador  en 
el  siglo  XVIII  (Velasco.  1927.  1.  p.78). 

El  autor  de  esta  obra  envió  semillas 

de  Diospyros  ebenaster  desde  México  a 
la  Estación  Aííricola  de  l'almira  y  a  la 
de  McdcUín.  en  Colombia,  en  marzo  de 
1962.  Los  directores  de  dichas 
instituciones  avisaron  recibo  en  cartas 
0641.  de  marzo  30.  y  098,  de  2  de  abril 
del  mencionado  año,  respectivamente. 
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Mirtáceas 


Familia:  Rosáceas 


Géneros: 


»:  Crataemjs,  F 
Prunus,  Rubua 


Fragaria, 


CnUaegus  mexicana  Moc.  & 


(s  Craiaegus  pubescens  (Kunth) 
Steud.) 

Tejocote,  que  viene  de  tetl.  piedra,  y 
xocotl.  fruta  acida,  en  lengua 
nahuaÜ  de  México  (Molina,  1944. 
p.ll2v.:  Robdo,  8.f..  p.311, 

Como  especie  espontánea  ae  halla  entre 

las  ciudades  de  México  y  Cuemavaca,  y 
se  vende  en  todas  partes  (I^ukasov. 
1930.  p.480).  No  ha  trascendido  de  su 
área  geográfica,  excepto  a  Guatemala. 

Fragaria  chUoensÍB  OU)  Dnch. 

Quellén,  quelighen.  en  araucano 
(véase  más  adelante). 
Frutilla.  ffBsa. 

Se  cttjo  en  la  Primera  Parte  de  eata  obra 
que  la  propiedad  de  multiplicarse  por 

dl\isión  era  una  de  las  causas  que 
intcr\  inier()n  en  el  proceso  de 
domesticación  y  protocultivo  de  plantas 
americanas  por  los  puebk»  Indígenas; 
no  parecerá  extraño,  por  tanto,  que  d 
mismo  principio  haya  operado  en 
FragaricL  fácilmente  propagatde  por 
estolones.  No  se  menosprecia  la 


drcunstanda  de  que  la  frutilla  sirve 
para  preparar  una  bebida. 

Esta  Irula  era  muy  usada  por  los 

araucanos  (Medina.  1952.  IV. 

p.203-204).  González  de  Najera  trae 

este  pasiye  sobre  los  productos  de  la 

tierra  chilena: 

'SMb  una  fruta  que  tienen  de 
consideración,  original  de  aquella  tiena, 
por  extremo  vistosa,  sabrosa  y  olorosa  y 
sana,  aunque  al^  flemosa,  a  la  cual  se 
hsc6  agravio  con  9l  dktiniutívo  nombre 
gi»   dfem^  AEvnáíMMt  fruMIa,  por  ser 
oonío  es  dB  lama  excelencia,  que  puede 
muy  bien  competir  en  tx>ndad  con  la 
más  regalada  fruta  de  España,  cuya 
forma  es  de  hechura  de  corazón,  en 
grartdeza  son  las  más  vteiosas  y  de 
jardhee  como  huevos  pequeños 
oomunes,  y  las  más  desmedradas 
campestres,  como  nueces  de  todos 
tamaños:  el  color  tienen  unas  blanco  y 
otras  rosado,  y  otras  el  uno  y  el  otro.  De 
comer  son  ternísimas,  que  se  disuelven 
odBahaoenenlaboca,  y  a  la  digestión 
fácües.  Ato  tíene  eeta  frutUa  corteza  o 
cáacam  que  quitar,  au  aupetftís  ee  unce 
puntos  relevados  a  semejanza  de 
madroños,  pero  no  de  su  aspereza, 
porque  son  ternísimos  y  suaves;  y 
finalmente  digo,  que  no  tienen  hueso  ni 
pepBanleoeaquedeeBGtmyaaíaa 
come  asía  fhOa  eroara,  qua  cada  tma  ea 
un  proporcionado  lx)cado.  Los  ináoa 
hacen  della  vino,  y  curándola  al  sol, 
pasas,  que  son  de  buen  comer.  Nace 
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esta  fruta  de  una  hurr^de  yerbezuefa  que 
8B  plonlB  pttiB  muchos  añoa,  a  cuyas 

tmtBíMBinntut  Mwmifi  ios  ItUSSOOS 

fruUKamsT. 

Los  araucanos  sembraban  frutillas 
en  los  lugares  altos  y  despejados, 
cercanos  a  formaciones  boscosas, 
donde  se  escondían  para  asaltar  a  los 
soldados  españoles  que  acudían  golosos 
al  reclamo  de  los  frutos  (González  de 
Nájera.  1889,  p.23  24.  89;  libera. 
1960.  p.257;  López  de  Velasco.  1971. 
p.263;  Salas.  1950.  p.390).  A  principios 
del  siglo  XVII  se  cultivaban  en  Santiago 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.676. 
678).  El  pirata  RIngrose  cuenta  que  vio 
en  La  Seisna,  cuando  sus  compañeros 
capturaron  esa  ciudad  a  fines  de  1680 
(?)  fresas  tan  grandes  como  nueces 
(Ringrosc.  1945.  p.338).  Eran 
excelentes  los  fresones  de  Palomares  y 
Coaoepdto  (Rulz.  1952. 1.  p.257). 

Aunque  algunos  botánicos 
consideran  que  el  género  Fragaria  es 
espontáneo  a  todo  lo  laruo  de  los  Andes, 
asi  como  de  las  costas  occidental  y 
oriental  de  los  Estados  Unidos 
iPopenoe,  1953,  p.288:  Haudrlcourt  y 
Hédln.  1943.  p.61).  los  datos 
dispaolUes  para  la  América  del  Sur 
indican  que  la  (iis|)ersión  se  operó  a 
partir  de  Chile,  desde  la  llegada  de  los 
europeos.  Por  tal  razón,  a  diferencia  de 
las  otras  especies  consideradas  en  esta 
obra,  se  hará  el  estudio  por  áreas 
geográficas  de  sur  a  norte. 

Acosta.  sin  fijar  localidad,  escribe  en 

1590: 

"Dicen  que  en  Chile  se  tialla 
naturalmente  nacida  esta  frutília  en  los 
campos.  Dondo  yo  la  ho  visto  sióntíyrase 
da  tama,  y  críase  oomo  ota  hortaSza' 
(Acosta.  1940.  p.276:  1954.  p.ll3). 

KiuiiiKTiindo  las  frutas  que  conoció 
en  su  niiiez  en  Perú,  manifiesta 
Garcilaso: 


'Ofrs  huta,  que  llaman  dhXSí,  llegó  al 

OaasoafíodsmMyquMontosy 

dncusnlaysisit^esdamuybusn 

gusto  y  de  mucho  regalo;  nasoa  en 
unas  plantas  tmxas.  casi  tendidas  por 
el  suelo;  tienen  un  granujada  por  cana, 
como  el  madroño,  y  es  del  mismo 
tamaño,  no  redonda  sino  algún  tanto 
prolongada  en  fonna  de  oomónT 
(Garcilaso,  1963.  n,  p.307;  Poma. 
1944.  p.819. 

El  madroño  a  que  se  refieren 
Garcilaso  y  González  de  Nájera  es  la 
ericácea  española  Arbutus  unedo.  La 
relación  dd  Cuzo)  de  1650  ya  habla 
de  las  frutillas  de  Chile  como  planta  de 
cultivo  (Espada.  1885.  II.  p.l80).  La 
relación  de  Jauja  de  1586  incluye 
entre  las  de  la  región  la  'irutilla  de  Chile" 
(Ibid..  1881.  I.  p.87).  Para  principios 
del  siglo  siguiente  también  las  habla 
en  Castrovlrrelna  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.492). 

Los  datos  más  importantes  sobre 
esta  especie  los  trae  Cobo,  quien  hace 
notar  que  era  la  equivalente  de  la  fresa 
española,  o  sea.  era  una  de  las  plantas 
comunes  a  ambos  hemisferios. 
Después  de  describir  la  planta  agrega: 
ta  frutília  de  OOe  se  halló  sólo  en 
aquel  reino,  y  por  eso  le  dieron  este 
nombre  los  españoles:  ¡lámanla  los 
indios  chilenos  en  su  lengua,  quellen,  y 
hacen  deSa  cNcha,  que  es  su  vino. 
Esta  fruta  y  plartta  es  la  que  Saman  en 
España  fresa,  la  cual  es  bien  conocida 
en  tas  mwrtañas  de  Oviedo  y  en  otras 
muchas  partes  de  Castilla  la  Vieja:  sólo 
que  esta  fresa  de  las  Indias  es  mayor 
que  la  que  nace  en  España,  porque 
algunas  fresas  son  tan  gruesas  como 
nueces.  Es  IhJia  muy  sabrosa  y 
regalada,  la  cual,  aunque  en  ChBe  es 
silvestre  y  nace  en  lugares  no 
cultivados,  en  las  demás  partes  desta 
tierra,  principalmente  del  Perú,  a  donde 
se  ha  traspuesto,  es  hortense  y  ha 
cundido  tanto,  que  casi  es  general  en 
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Icxte  te  Mas;  piiss  se  iwadb 
hasla  MusvB  fispa^  a  donde  la  vi  yo 
en  una  huerta  o&ca  de  Méjico.  Dase 
mejor  en  tierras  templadas  y  frías  que 
en  las  calientes:  con  todo  eso,  nace 
bien  en  las  huertas  desta  dudad  de 
Unrnr 

(Cobo.  1890. 1.  p^7:  1956. 1. 
p.157-158). 

Otros  autores  mencionan  la  frutilla 
o  fresón  (Ruiz.  1952.  I.  p.3I,  257).  y 
las  fresas  de  Condesuyos  (Bueno, 
1951.  p.85).  Para  mediados  del  siglo 
XVm  se  cultivaba  en  'Drujlllo  (Feyjoo, 
1783.  p.l3).  Se  daban  muy  bien  en 
Cochabamba.  Bolivia.  en  1845 
^'OáOffoy,  1945.  Ul.  p.l049). 

Dice  la  relación  de  Quito  de  1573: 
ta  írutítta  de  Chile  se  da  bien  y  es  olorosa  y 
sabrosa;  Uéneee  por  MaT  (Espada.  1897. 
m.  p.73).  Con  d  mismo  nombre  se 

mencionan  como  cultivadas  en  la 
jurisdicción  del  obispatio  de  Quito  en 
1650.  especialmente  en  el  asiento  de 
Hambato  (Ibid..  p.cxxvl).  localidad  esta 
última  donde  habían  sido  señaladas 
años  antes  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.344).  Las  de  ese  lugar  en 
particular  eran  dos  o  tres  veces 
mayores  que  las  de  Europa.  En  todo  el 
Ecuador  fructificaban  sin  interrupción 
en  el  siglo  XVIII  (Velasco.  1927.  I.  p.69; 
Juan  y  Ulloa.  1978.  p.396).  Caldas  vio 
frutinás  en  los  alrededores  de  Ambato. 
que  se  llevaban  de  alU  a  Quito  y  a  otros 
lugares  (Caldas.  1942.  III.  p.63.  127). 
Un  científico  inglés  también  menciona 
la  frutilla  en  esa  localidad  (Spruce, 
1908.  II.  p.59  y  notaj. 

Las  referencias  sobre  la  cuenca  del 
Cauca  son  más  tardías.  TfBsas  y 

ñutillas"  se  cogían  en  San  Antonio,  al 
occidente  de  Cali,  en  1808  (Arboleda. 
1928.  p.628).  Las  de  Popayán  eran 
muy  grandes  a  fines  de  la  guerra 
magna  (Hamilton.  1955.  11.  p.25). 


Holton  las  vk)  en  la  finca  del  seAor 
Caldas,  al  occidente  de  Vlfes.  a  mediados 
del  siglo  XiX  (Holton.  1857.  p.539). 

"Frutillas  de  Chile"  se  cultivaban  en 
jurisdicción  de  Tunja  en  1610  (Torres  de 
ftlendosa.  1868,  DC.  p.400).  En  general, 
en  las  tierras  filas  y  templadas  del 
Nuevo  Reino  se  daba  la  fníta  que  llaman 
[de]  Chile,  y  es  fegaMa'  (Oviedo.  1930. 
p.45).  Según  Gilll.  en  su  tiempo  había 
frutilla  de  Chile  en  la  Sabana  de  Bogotá, 
asi  como  fresa  europea;  esta  última 
había  sido  introducida  por  d  virrey 
Messia  de  la  Zerda  (1760-1772)  (Qilli. 
1955.  p.ldl.  134).  Se  hallaban 
corrientemente  en  el  mercado  de  la 
capital  según  observadores  de  1824- 
1825.  1854  (Hamilton.  1955,  1.  p.89; 
Gosselmann.  1981.  p.287;  Holton.  1857, 
p.l49). 

Se  cultivaba  en  el  valle  de  Caracas 

cuando  estuvo  allí  Humboldt  en  1799 
(Humboldt.  1941.  II.  p.32G).  Ya  se 
mencionó  el  dato  de  Bernabé  Cobo  de 
haber  visto  la  frutilla  en  huertas  de 
México,  donde  él  permaneció  de  1629  a 
1643. 

Teniendo  en  Cuenta  la  predilección 

I    de  los  indígenas  americanos  por  las 
bebidas,  no  es  extraño  que  la  Initilla  se 

!    haya  empleado  para  los  mismos  lines. 
según  se  ha  visto  en  las  citas  de  Cobo  y 
González  de  Nájera.  En  la  misma  fonna 
^^^^^l>^it^  i^ii  tribus  norteamericanas  la 
Fragaria  vbytnkma  (Maurizio.  1932. 
p.209).  aunque  también  la  consumían 
en  forma  de  pan  o  mezclada  c-on  otros 
alimentos,  después  de  machacados  los 
sincarpos  en  morteros  (Carrier.  1923. 
p.30.  288). 

Foicíor 

Gabncla  Mistral  (1889-1957).  la 
extraordinaria  poetisa  chilena  de  este 
siglo,  le  cantó  asi  a  las  fresas: 
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La  fresa  desperdigada 
En  el  tendaÉ  de  tas  hojas. 
Huele  antes  de  cogida; 
Antes  de  vista  se  sonroja. . . 

La  fresa,  sin  ave  picada, 
Que  el  roció  del  cielo  moja. 
No  magullfís  a  la  tierra. 
No  aprietes  a  la  olorosa 
Por  el  amor  de  ella  abájate, 
Muélela  y  dale  la  boca. 

Prunus  serótina  Ehrh.,  milMp. 

capulí  (Cav.)  McVaii^ 

(=  Priinus  salicijólia  (Kunth), 

var.  capiili) 

(=  Pnmus  capidi  Cav.) 

Capulín,  capulf,  capolí,  palabra  al 
parecer  náhuatl,  de  radical 
desconocido  (Róbelo.  sX.  3a.  ecL. 
p.349.  357-358). 

Los  mexicanos  "tienen  cerezas,  ciruelas  y 
manzanas  de  varias  espeaes..."  (Cortés. 
2a.  carta  (1522)  en  Vedla,  1946.  p.S. 

32;  Anglería,  1944.  p.391).  Algunas  de 
esas  cinielas  pudo  ser  la  especie  que 
aquí  se  comenta. 

Quizá  el  protomédico  Hernández  se 
refiere  no  a  una  sino  a  varias  especies 
en  sus  informes  sobre  el  capulí: 

'Sb  hacen  de  ellos  pos  MosJ  un  pan  y 

una  bebida  cuando  hay  escasez  de 
víveres  y  de  vino:  suministran  un 
alimento  atrabilioso  y  hasta  cierto  punto 
nocivo  al  corazón,  y  si  se  comen  mudio 
tíñen  los  cSeníes  de  un  color  negro,  que 
puede  ah  emba/go  QMuae  tátílfnente  y 
Smpiarse  con  dentífrico  (.  .)  Hay  üss 
variedades  de  estos  árboles,  distintas 
por  el  fruto:  el  xitomacapolln,  que  lo  da 
casi  del  tamaño  de  /as  ciruelas;  el 
helocapoiin.  que  lo  tíene  un  poco  menor, 
y  ettotoCBfiOllin,  que  llene  el  más  ^ 
pequeño,  peto  todoe  k>  dan  en  ladmosT 

(Hernández.  1943.  II.  p.328:  1946. 
IIÍ.  p.90 1-903.  fifí.  902).  No  puede 
allnTiarse  que  las  tres  variedades 
sean  rosáceas. 


Era  propia  de  tierra  Irla  (Cárdenas 
(1591),  1945,  34v.),  en  lo  que  concuerda 
con  un  viajero  (Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.l60).  Según  Acosta,  en  la  Nueva 

España 

"se  dan  los  capolies,  que  son  como 
guindas,  y  tienen  su  hueso  aunque  algo 
mayor,  y  la  forma  y  tamaño  es  de  guindas, 
y  el  sat)or  bueno,  y  un  dube  agrete.  No  he 
vfeft)  capolfes  en  otra  partaf 
(Acosta.  1940.  p.295;  1954.  p.ll9). 

Un  autor  contemporáneo  del  anterior 
señala  que.  durante  80  días  del  cerco  de 
Tenochtitlán.  los  españoles  de  Cortés  se 
alimentaron  de  una  especie  de  cerezas, 
de  tortlUas  y  de  pescado  (Cervantes  de 
Salazar.  1971.  n,  p.59.  190.  207).  Entre 
las  localidades  en  que  se  encontraba  en 
1743  están  Tccualoja  y  Tenancingo 
(Malinalco).  del  obispado  de  México 
(Solano,  1988.  1.  p.l72). 

Habla  capulíes  en  Guatemala  a 
principios  dd  sl^  XVII  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.205).  Al  parecer,  ésta 
y  otra  fruta  distinta  se  conocían  con  el 
mismo  nomi)re: 

"Son  diversos  de  los  que  escribe  el  padre 

Joseph  de  Aoosta.  que  aquellos  también 

loe  hay  acá  en  la  tiem  fría' 

(Fuentes  y  Guzmán,  1972.  O.  p.43; 

1969.  I.  p.247:  Standl^.  1946. 

p.464-466). 

En  el  territorio  de  la  Nueva  Granada, 
las  menciones  del  capulí  en  la 
Cordillera  Oriental  ocurren  en  el  periodo 
rqnibUcano.  A  mediados  dd  siglo  XK. 

Cerassus  capollin  era  áibol  oomtCkn 

tanto  en  Bogotá  como  en  la  sabana 
(Holton.  18.57,  p.201).  En  cambio,  en  la 
región  suroccidental.  constituida  hoy 
por  el  departamento  de  Nartño,  hay 
datos  del  siglo  XVÜI,  pues  un  misionero 
comió  de  estos  frutos  en  Pasto  y  observó 
que  las  tórtolas  gustaban  sobremanera 
de  ellos  (Serra.  1956.  II.  p.37;  I.  p.l51). 
Dice  un  historiador  que,  en  la  época 
prehispáiüca. 
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loe  árboles  frondosos  dei  capulí 
hermoseatan  las  handades  de  los 

cañaris,  y  eran  por  elfos  adorados  oomo 

deidades  campestres...'' 

(González  Suárez.  1890.  I.  p.l58). 

Habíalos  junto  con  arrayanes  en  las 
faldas  del  Pichincha,  donde  está  el 
conventillo  de  San  Diego  (Compte.  1885. 

I,  p.80).  Sin  embargo,  no  los  mencionan 
como  frutas  de  la  tierra  ni  como  frutas 
introducidas  las  relaciones  íieotíráficas 
de  Cuenca  (la  región  antiguainente 
habitada  por  los  cañaris)  ni  las 
relaciones  de  ningún  otro  lugar  de  los 
Andes  ecuatoriales,  y  estos  documentos 
son  de  los  más  minuciosos  que  se 
conocen.  De  1789  es  el  siguiente  pasaje 
de  Velasco: 

"Haré  mención  de  uno  muy  particular 
[capulí],  no  tanto  por  su  slomción, 
cuanto  por  su  tín  ^ual  batasL 
Llamábase  el  ártxil  del  paraíso,  colocado 
en  mecBo  de  un  gran  huerto  cuadrSongo 
cercado  de  paredes,  en  el  sitio  de 
Tiobamba  de  la  provincia  de  Latacunga, 
pocas  millas  distante  de  la  capital  [Quito]. 
Lm  fama  da  este  llevó  aM  en  diversos 
tiempos  no  pocos  forastoios,  y  ertírs 
ellos  el  Sor.  Condamina,  el  año  de  1743. 
No  se  hartó  de  contemplario  casi  todo  el 
día:  midiólo  geométricamente,  y  lo  dibujó 
con  propia  mano.  Se  elevaba  igualmente 
grueso,  con  cerca  de  nueve  varas  de 
ckvunfarenda.  hasta  la  altura  de  ocho 
varas,  muy  derecho,  ski  la  mínima  rama, 
y  tíjría  una  copa  de  Inmensa  anchura 
perfectamente  redonda.  De  en  medio  de 
ella  salía  solo  y  desnudo  el  tronco,  poco 
menos  grueso  cosa  de  cinco  varas,  y 
abría  la  segunda  copa  poco  menor  con 
la  misma  figura.  Salía  de  esta  más 
d^ado  el  desnudo  tnnoo  0068  de  olías 
dnoo  varas,  y  fornitíbele  temerá  y  úWma 
copa  menor,  en  figura  algo  piramkial. 
elevándose  todo  él  cosa  de  treinta  y  dos 
varas.  Cerca  de  un  año  después  de  la 
observación  de  este  académico,  se  cetx) 
en  él  por  largo  rato,  un  huracán  o 
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iorbeISno,  hasta  arrancarlo  con  todas 
sus  raíces,  de  modo  que  pasando  estas 

por  detjajo  de  las  paredes  del  huerto  a 
distancia  de  una  cuadra,  derribó  varios 
pedazos  de  ellas,  según  yo  vi  con  mis 

ojos" 

(Vdaaco,  1927. 1,  p.66-67). 

Un  árbol  como  ese  no  podría  tener 

menos  de  un  cuarto  de  sIg|o.  Parece 
que  abundaba  más  antes  que  ahora, 
cuando  la  deforestación  ha  avanzado 
en  el  Ecuador  (Pérez,  1947.  p.4ü5).  Al 
norte  del  rio  Chota  hay  un  cerro  Capulí. 
Un  botánico  visitante  anota: 

lo  largo  de  loe  cercados  y  de  loe 
arroyos  cercanos  a  Choca  (por  Chota  en 
el  Ecuador),  el  áriDol  más  común  es  una 
especie  de  cerezo,  el  Prunus  capuli;  su 
fruta  tiene  una  gran  pepita  y  muy  poca 
carne,  y  se  vende  en  todos  los 
mercedoe  de  loe  Andse  pemanosT 
(Gopdspeed,  1944.  p. 103-104). 

En  1652  Bernabé  Cobo,  al  desdlbir 
el  capuli.  trae  este  dato  sobre  su 
dispersión: 

f^lace  esto  árt)ol  en  tierras  tetradas, 
oomo  lo  es  la  comarca  de  Méfioo,  y  dase 
ya  en  eela  ciudad  de  Lima,  a  donde  ee 
trujo  pocos  añoe  ha  de  la  Nueva 
España" 

(Cobo.  1891,  U,  p.41-42;  1956.  1. 
p.250). 

El  misionero  Sena  vio  estos  árboles 
en  Cajamaica  hada  1760  tSena  1956, 
II,  p.354).  En  su  primer  viaje  a 
Huánuco.  en  1780.  el  botánico  Hipólito 
Ruiz  observó  en  Pampa  Reyes,  cerca  de 
Tarma,  cerezas  que  identUica  como 
Prunus  virginiana  (Ruiz,  1952.  1.  p.l29). 
Es  posible  que  sean  s6b  capulíes. 

Sin  fijarle  localidad  precisa,  dos 

autores  del  siglo  XVI  lo  mencionan 
(Lope/.  Medel.  op.  cit..  p.288;  VazgBS 
Machuca,  op.  cit.,  p.  142v). 
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Rubus  gUwcus  Benth. 

Zarzamoras. 
Moras  de  zarza. 

Sin  haber  coiiiplrlado  aún  el 
cnuuíü  de  las  especies  [Rubus  spp.). 
es  casi  lxiqK>sible  saber  la  especie  a  que 
corresponden  los  datos  hallados  en 
cada  caso. 

Duranle  las  pxplorat  innes  en 
Florida  v  Luisiana.  los  españoles 
hallaion  ziuzaiiioras  en  los  Apalaches 
(Oviedo  y  Valdés.  1959, 11.  p.l66)  y  en 
Nuevo  México  (Ibld..  IV.  p.298).  En  el 
norte  de  México  era  comida  de  los 
nativos  por  temporadas  (Ibld..  III, 
p.298).  "En  esta  tierra  hay  muchas 
zarzamoras;  su  fruta  es  más  grande  que  la 
de  Castilla"  (Benavcnle.  1941.  p.216). 

Al  describir  Mártir  de  An^eria 
— s^ún  los  Informes  del  piloto  Andrés 
Morales,  quien  exploró  el  Caribe  y  las 
Antillas  por  orden  del  comendador 
Juan  de  Ovando,  en  1515  (?) —  el 
aspecto  y  los  productos  de  la  isla 
Española,  dice  que  en  las  montañas  de 
bnizui  e  Hybahalno  el  clima  es  filo  por 
la  altura.  V  en  prueba  de  elto  encontraron 
aholvas  y  zarzas  de  moras,  las  cuales  dos 
no  aguantan  región  calida".  lunal  cosa 
ocurría  en  las  montañas  de  Cotoy. 
provincia  de  Cayabo,  en  el  interior  de  la 
misma  isla  (An^eria,  1944,  p.267. 
274).  B.  de  las  Casas  también  habla  de 
las  zarzamoras  del  Cibao.  qvie 
consideraba  mediocres  (Casas.  1909, 
p.l7.  38J. 

Sostiene  Oviedo  que  hay 
zarzamoras  tanto  en  las  Antillas  como 
en  Tierra  Firme.  Cree  que  se  trata  de 
las  mismas  de  Eíq^iaña,  pero  advierte 

que  las  plantas  son  más  vigorosas  que 
en  Europa,  aunque  sus  frutos  sean 
menores  (Oviedo  y  Valdes,  1851.  I. 
p.310). 


El  uso  de  la  zarzamora  en  arrope  es 
muy  antiguo  en  América  y  ya  lo  registra 
Puentes  y  Guzmán  para  Guatemala  en 
el  siglo  XVIII  (Figueroa  Marroquln. 
1957.  p.209). 

El  cronista  Simón  cuenta  como 
hecho  digno  de  consignarse,  que  el 
14  de  mayo  de  1625  comió  en  Santa  Fe 
de  Bogotá  fnoias  de  zana'  recién 

cogidas:  como  se  refiere  al  mismo 
tiempo  a  otras  fruías  cultivadas 
(camuesas.  (Uiia/nos.  higos),  puede 
sacarse  la  conclusión  de  que  las  moras 
provenían  de  algún  huerto  de  la  orden 
franciscana,  a  que  él  pertenecía  (Simón. 
1953.  VI.  p.132). 

Tas  moras  son  unas  frutas  muy 
regaladas,  y  a  mas  de  ser  bien  dulces 
se  sazonan  con  almíbar;  y  es  un  manjar 
bien  regalado  y  muy  frescas  y  cordiales 
y  sirven  de  remedios.  Se  producen  en 
los  barrancos  en  textos  las  llenas 
templadas"  de\  Nitevo  Reino  de 
Granada  (Oviedo.  1930,  p.45J. 

Cuenta  Alonso  de  Montemayor,  en 
tma  carta  fechada  en  Lima  él  4  de 
diciembre  de  1548,  que  4  años  antes 
huía  con  su  gente  d  vtnvy  Blasco 

Ntíñez  Vela  para  escapar  de  Gonzalo 
Pizarri)  y  (\\n-  en  el  trayec  to  de  'lYinibez 
a  Tomebiuiiba  (Cuenca)  sólo  comían 
zarzas  de  mora  (Medina,  1895.  p.l30; 
Oviedo  y  Valdés,  1959.  V.  p.267,  270). 
Otro  autor  registra  las  zarzamoras  sólo 
como  mala  silvestre  (Cobo,  1890, 1. 
p.441:  1956.  1,  p.201). 

En  l  umbabiro,  jurisdicción  de 
Otavalo,  Ecuador,  en  1808.  se  conocían 
dos 

Isqpec/és  de  moras,  unas  gandes  que 
Baman  de  Castilla,  otras  pequeñas,  que 

son  silvestres  unas  y  otras:  producen  en 
t^ejucos:  que  son  medicinales,  cordiales 
y  dulcificantes" 

(Ponce  Letva,  1992.  U,  p.728). 
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En  la  misma  loalldad  de  Otavalo, 
en  el  mismo  año.  se  daba  la  mora,  'ique 
es  singular  por  su  tamaño  y  Iragantía' 
Obid..  p.743J. 

Gastronomía  y  repostería 

£n  la  cocbia  tradicloiial  de  Vopasfén 
se  conoce  el  "Aposte  <Se  moras",  hecho  a 
base  de  la  jalea:  ésta  última  también  se 
hace  en  molde  (Valdivieso,  op.  clL» 
p.lÜ3.  108). 

La  creciente  demanda  de  esta  firuta 
para  mermeladas  a  partir  de  mediados 
de  este  si^o,  ha  incrementado  su 
cultivo  en  climas  medios  y  fríos. 

Rubus  illecebrosus  Focke 

Colonias  aOlvadaa  en  San  ísUro  de 
QaBpán,  Cataoas,  an  1937;  Ranoiaoo 
Tamayo  337  (1743232f  dÓlllp-Focke. 
1940). 

Rubus  macrocarpus  Benth. 
Molón. 

Originario  de  Colombia  y  Ecuador. 
Upo  de  Lqja  dOll^Focke.  op.  dt). 

El  misionero  Sen  a  dice  haber  comicio 
en  lo  que  es  hoy  la  parte  interandina 
del  departamento  colombiano  de 
Nariflo.  al  sur  del  ifo  Guáitara. 
zarzamoras  grandes,  puntiagudas, 
aplastadas,  coa  sólo  cinco  o  seis  eterios 
por  racimo  (Serra,  1956,  U,  p.59). 

Rubus  rosyblius  Sm.  ex 
Baker 

Cultivada  en  Paraná  del  Brasil. 
Tamblto  se  conoce  en  Colombia  (KiUip- 
Focke,  op.  dt.). 


« 

Familia:  Crisobalanáceas 
Géneros:  Acioa,  Couepia, 
Chrysobakmas,  IJcanla,  Paiinaji 

Acioa  eduíis  Prance 
(=  Couepia  edulis  (Prance) 
Prance) 

Castanha-de-cutia.  en  el  Amazonas 

brasileño,  donde  las  almendras  se 
consumen  como  en  la  especie 
C.  longipeiidula  (CavalcaiiLe,  1988. 
p.79). 

GoiM^pía  iwtieteosci  Bentb* 

Pajurá.  en  Brasil. 

Especie  amazónica  subesponiaiu-a  y 
cultivada.  El  fruto  es  dulce  y  agradable, 
pero  se  considera  "pesado"  (Huber. 
1904.  p.397-398;  Ducke.  1946.  p.l6: 
Cavalcante.  1988.  p. 182- 183). 

Couepia  chrysocalyx  (Poepp.) 
Benth.  ex  Hook.  f. 

Parinary,  en  Barasil. 

Un  autor  cree  que  su  cultivo  puede  ser 
antiguo  en  el  flanco  oriental  de  los 
Andes  (Huber,  op.  ciL.,  p.309j. 

Ooiiepla  Umgipendu¡a  Pilger 

Castanha*de-QBlhina,  en  Brasil. 

Cultivada  en  los  alrededores  de  Manaus, 
por  los  cotiledones  comestibles  (Prance, 
1972.  p.247-248).  Se  puede  consimiir 
cruda,  asada  o  tostada  y.  en  otras 
invparaciones,  con  tarlnha'  de  yuca  y 
azúcar.  Produce  75"n  a  80%  de  aceite 
secante  (Cavalcante.  1988.  p.79-82). 

Couepia  n{fa  Ducke 

Ver  el  comentario  de  la  anterior  (Prance. 
op.  dt,  p.254). 
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Chrysobalanus  icaco  L. 

Hicaco,  ícaco,  parece  ser  vos  taina 
rrefera.  1951.  p.276  277  303: 
Henríqiiez  Ureña.  1938.  p.ll7). 
Ikáku,  hicaku,  nalú-buño  (h.).  en 
Domüilca  (Hodgc  ct  al..  1957.  p.560). 
Guajerú,  nonibre  indígena  de 
Brasil  (Marpgrave,  1942,  p.77). 

Oviedo  hizo  una  completa  descrípcidn 
del  iraco.  Se^iin  él.  los  hay  blancos, 
colorados  y  casi  negros:  son 
antidiarreicos;  crecen  en  las  playas  y 
arenales  en  estado  espontáneo,  pero 
algunos  yxHiosoB  hombiBS  que  se  d9lytan  da 
toda  agricultura,  los  labran  e  háoanse  da 
mejor  fructa"  (Oviedo  y  Valdés.  1851.  I. 
p. 299-3001.  Según  otro  conocedor,  los 
indios  no  lo  cultivaban  (Casas,  1909, 
p.33). 

La  difiisito  de  esta  especie  en  el  área 
ciicuncaribe  era  total  a  la  llegada  de  los 
españoles  y  se  refleja  en  la  topinalmla.  He 
aqui  una  lista  parcial: 

•  Hicacos  (Punta  de):  costa 
septentrional  de  Cuba,  cerca  a 
Matanzas  (Alcedo.  1787,  D,  p.360). 

•  Teacos  o  Hicacos  (Punta  de):  cerca 

de  Cartagena,  donde  arribó  en 
derrota  el  bergantín  de  Manjarrés. 
uno  de  los  de  la  flotilla  que  iba  a 
entrar  al  Magdalena  para  reforzar  la 
expedición  terrestre  de  Quesada 
(Aguado.  1916.  I.  p.l69:  Castellanos. 
1955.  IV.  p.l02;  Simón.  1953.  I. 
p.  166:  V.  p.63:  Ixípez  de  Velasco. 
1894.  p.385;  Torres  de  Mendoza. 
1871,  XV,  p.487). 

•  Mcagai;  morro  en  la  isla  Sabanilla, 

costa  atlántica  de  Colombia  (Cuervo, 
1891,  i.  p.88). 

•  Hicacos  (Isla  de):  una  del 
archipiélago  de  Mulatas  (Cuervo, 
1891.  1.  p.262-263). 


•  Scacoa  (Punta  da):  en  la  costa  de 
Venezuela,  frente  a  Curazao  (Alcedo. 
1787.  n.  p.411). 

•  Hicaco  (Puerto  de  o  paraje  de): 

cerca  de  Kspar/a.  costa  occidental  de 
Costa  Rica  (Fcmánde/.  1907.  VIII, 
p.497). 

Frente  a  la  isla  de  Ttotninos,  en 
Guatemala,  los  icacos  sirvieron  de 

alimento  a  nnos  misioneros  en  1544 
(Ximénez,  1929.  1.  p.308.  313). 

El  ycaco.  aparentemente  ya 
cultivado,  se  incluye  entre  las  frutas  de 
la  isla  La  Española  en  la  rdación  de 

Araújo  y  Rivera  en  1 699  (Rodríguez- 
Demorizi,  1942.  1.  p.301).  Escapó  al 
cultivo  y  en  el  interior  de  la  isla  si-  habia 
cün\'ertido.  junto  con  los  guayabos,  en 
plaga  de  los  pastizales  (Sánchez 
Vahrerde,  1947,  p,192). 

En  Jamaica  se  registró  en  1672  como 
"iridian  plum-tree"  {Uuílhes.  1672.  p.89). 
Eran  coninnes  en  la  costa  de  Panamá, 
provincia  de  Cueva  (Oviedo  y  Valdés, 
1959,  m.  p.327). 

Icacos  eran  frutas  comunes  en 
Cartagena  a  mediados  del  siglo  XVI 
(López  de  Velasco,  1894.  p.386:  Espada, 
1881.  I.  p  .xci)  y  en  1743  (Gilií.  1955. 
p.77).  También  abundaba  en  las  playas 
de  Santa  Marta  en  el  aJ^o  XVni:  Ve  estos 
se  tmoan  Irnos  de  diA»  en  aknñmr,  muy 
estimado"  (Rosa.  1945.  p.295).  Holton 
cree  que  la  pojuilaridad  de  que  co/^aba  el 
hicaco  en  el  l)ajo  MaLitialena,  a  mediados 
del  siglo  XIX,  se  debía  mas  a  la  almendra 
que  a  la  pulpa  (Holton.  1857,  p.73). 

de  las  frutas  comunes  en  el  bajo 

Orinoco  en  la  época  de  la  expedición  de 
Ordaz  (Oviedo  y  Valdés.  1959.  II.  p.397). 
Los  icacos  eran  también  couuines  en 
Trinidad  y  el  Esequiijo  a  principios  del 
siglo  XVn  (Vázquez  de  Espinosa.  1948. 
p.79). 
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"El  hicaco  es  de  competente  mentó  para 
dulces  ",  informa  el  doc  tor  Luis  Vcrgara 
en  1808.  al  enumerar  las  producciones 
de  Cali,  lo  que  iiuUca  que.  para 
entonces,  ya.  era  planta  cultivada  en  el 
interior  del  Valle  del  Cauca  CAitsoleda. 
1928,  p.630). 

Cobo  se  refiere  al  hieaeo  como  a 
planta  costanera,  sin  indicar  nada 
sobre  la  localidad  en  que  se  da. 

ta  fruta  que  lleva  0$  oomo  un 
albañcoquo.  más  agradable  a  la  vista 
que  ai  gusto,  porque  tiene  el  color  de 
manzana  arrebolada:  la  cascara  es 
como  de  manzana  y  la  carne  blanca  y 
esponjosa  nada  apetitosa,  porque  es 
fruta  sOvestm  y  grosera;  tiene  muy  gran 
hueso  en  proporción  de  su  tamaño' 
(Cobo.  1891.  U.  p.51;  1956.  I. 
p.254). 

Como  uajará  lo  reporta  un  autor 
colonial  en  éí  Amazonas  (SttvelFa,  1874. 
p.29).  Támblén  se  dice  uajurú  y  su 
diapersiún  en  la  costa  oriental 
suramericann  es  semejante  a  la  del 
Anacardiutn  occidertíale  (Huber,  1904, 
P.399-4UUJ. 

En  Panamá  se  han  encontrado 
relictos  arqueológicos  (Valerio  Lobo. 

1987.  p.203).  La  semilla  es  también 
comestible  (Holton.  loe.  ciL;  Romero 
Castañeda.  1961,  p.83). 

Ucania  platypus  (HémsL) 
Fritech 

Sonzapote,  tezonsapote.  en  Méxieo. 
Sunzapote  es  nombre  de  dos  nldeas 
guatemaltecas  del  Departamento  de 
Zacapa  (Arrióla.  1954.  p.l64). 
Quizá  de  ahí  deriva,  pw  sincopa,  el 
sunza  de  varios  otros  países 
centroamericanos  (PIttier,  1957. 

p.'iOO). 

Zapote  de  cabello,  en  Verac  rnz. 
Chupa,  en  Córdoba.  Colombia 


(Romero  Castañeda,  1961,  1, 
p.77-79). 

A  veces  se  cultiva  en  Teyin,  Veracruz 
(Kelly  et  aL.  1952. 1.  p.l42).  Un  relato 
misionero  indica  que  en  Yucatán,  en 

1544. 

"comenzaba  (a)  iiaber  otra  fruta  muy 
buena  que  es  del  sabor  que  en  el 
Andalucía  llaman  serbas  y  aquí 
sucozapot'  PCiménez.  1929. 1. 
p.dOO), 

quizá  por  error  de  transcrtpcidn.  Otro 

autor  describe  el  sunzapote,  que  se 
daba  en  la  i)r(n  iiic  ia  de  l^icandon 
(VerapazJ  (Vázquez  de  ¿Espinosa.  1948, 
p.221). 

En  Guatemala  y  en  Nicaragua  la 
dan  como  conocida  sendos  botánicos 
(Ramírez  C.nvena.  1911.  1.  p.394: 
Pitticr.  IV)  12.  p. 44.3-44.5).  Kl  autor  de 
esta  obra  vio  hace  unos  años  uno  de 
estos  áitxdes  en  el  patio  de  una  casa  de 
Jamundf  y  también  otro  en  Nicaragua. 

lÁcania  pyrifolia  Gríseb. 

(=  Couepia  aü.  guineensis  AubL) 

Merecure. 

En  la  lista  de  los  frutales  nativos  de  los 
Uanos  y  del  Orinoco,  hecha  por  fray 
Jacinto  de  Carx  ajal  en  1648.  figura  el 
merecnre.  'iruta  verde  oscura  con  pecas 
b/ancas"  (C a n  ajal.  1892.  p.366).  Con  la 
misma  categoría  de  especie  autóctona, 
el  nmecure  se  incluye  en  ima  reladdn 
sobre  El  Pao,  de  1768  (AMolaguirre  y 
Duvale.  1908.  p.55).  Hay  una  isla 
Merecure  en  el  Orinoco  (Bueno.  1933. 
p.  128).  Un  obser\'ador  describe  el  árbol 
y  de  la  h  uta  opiii.i  (\i\r  es 

"...tierna,  granulosa,  de  color  amarillo  y 
muy  eaOmada  de  los  naSvoe.  Sise 
quiere  f^antarto  (Samado  únxsTB  y  por  los 
españolas  merecuie;  aaoe  fáoSmenta  y 
en  poco  tiempo. . . 
(Gilii,  1965,  1,  p.ll9). 
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Tiene  el  gusto  a  zanahoriasT, 
afirma  otro  (Marón  en  Arellano 
Moreno,  1970,  p.435). 

Este  árbol  so  onnienlra  aquí  y  aUá 
en  alminos  conucos  de  los  [Jauos 
Oi  iei Hales  de  Colombia  y  de  Venezuela, 
más  como  protegido  que  como  cultívado 
(Mendoza.  1947,  p.54;  Armas  Chitly. 
1961,  p.62).  Su  fruto  es  también 
fonajero  (Ramia.  1974.  p.233-235  y  flg.). 

El  autor  de  esta  obra  lo  ha  traído  dos 
veces  al  Valle  del  Cauea  y.  por  descuido 
en  la  propagación  y  el  mantenimiento  en 
d  Jardín  Botánico  dd  Valle,  se  ha 
malogrado. 

Parinari  piMchyphyUa  Rusby 

Peruétano,  pereguetano,  perehuétano, 
en  la  costa  caribe  colombiana.  El 
primero  (o  pinjótano).  es  el  nombre 
aplicado  por  los  españoles  por 

alguna  remota  semejanza  con  el 
peral  siK  rstre  de  SU  tierra.  Pyrus 

coinmiinis  I,. 

Merecure  de  montaña,  en  Aragua. 
Venezuela  (Pittier.  1939.  p.94). 

Al  hablar  de  la  Jurisdicción  de  Santa 
Marta,  a  mediados  del  siglo  XVm.  un 

autor  informa  que  los  inditíenas  guajiros 
de  su  tiempo  se  alimentaban  con  varias 
fruías  silvesues.  entre  las  cuales  incluye 
ésta  (Rosa.  1945.  p.294). 

Sus  frutos,  aunque  la  parte 

comestible  es  escasa,  se  ven  en 
mercados  del  Magdalena  y  son  del 
agrado  de  mu(  lias  personas  (Romero 
Castajieda.  1961.  1.  p.80-81J. 

Parinari  sprucei  Hook.  f. 

Varete.  Uara.  en  el  Rio  N'egro. 
Almendra  comestible  (Prauce.  1972. 
p.l87).  (Cavalcante.  1988.  p.220- 
223). 


Familia:  Mimosáceas 
Género:  Inga 

Inga  spp. 

Guama,  guaba,  guava.  del  taino 
fTeJera.  1951,  p.  187-188;  Henriquez 
Ureña.  1938.  p.ll5.  120). 
Cuajinícuil,  jinicuil  y  variantes,  en 

México  y  Guatemala  (Róbelo.  s,f.. 

p.l  1 1.  115). 

Pacae,  pacay,  en  quechua;  paccay 
(González  Holguin.  16Ü8.  p.263). 
Kullup.  en  cuna  (Wassén.  1949.  p.57). 
Curf  o  Zuri.  nombre  genérico  (Latorre. 
1919.  p.l03);  y  oopere.  aplicado  sólo 
a  la  "guama  macheta"  en  muzo 
(Morales  Padrón.  1958.  XV.  p.593. 

594). 

Joyapenne  s  guama  bejuca;  sisipenne 
s  guabas  de  mono;  suipenne  - 
guabas  de  patyi.  en  la  lengua  ^ona  o 
general  dd  Caquetá-Putumayo 
(Espada,  1904.  p.32  jn  4  1). 
Pené,  en  oofeguaje  (Kocba.  1905. 
p.200). 

Inga,  en  tupi-guarani  (Marcgrave. 
1942.  p.l  11- 112). 

Pató.  en  chok6  (Holmer.  1963.  p.226). 
AntUlaM 

l>a  diferencia  entre  las  cosas  que  se 
conocen  por  percepción  direcia  y 
aquellas  de  que  se  tiene  noticia  por 
terceros  está  bien  ilustrada  en  la 
infomiación  que  da  el  historiador  Oviedo 
y  Valdcs  sf)brc  la  fruta  aquí  descrita. 
Con  la  guama  antillana  no  se  muestra 
entusiasmado  y  la  abandona  a  los 
monos;  dice  en  cambio  que  la  madera  es 
excelente  y  se  usa  mucho  como  leña  en 
los  ingenios  azucareros  de  Santo 
Domingo,  aunque  reconoce  que  la  hay 
también  en  otras  islas  y  en  Tierra  Firme 
{Oviedo  y  Valdcs.  1959.  1.  p.254).  No 
parece  haber  \  isto,  o  no  la  señala,  la 
identidad  de  la  guama  con  la  que  llama 
caoba  del  Perú,  de  la  cual  habla 
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apoyándose  sólo  en  los  informes  del 
piloto  Pedro  Corzo  (Ibid..  V.  p.94-95):  en 

esta  ocasión,  aunque  dice  caoba  en  vez 

de  coaba.  afirma: 

"Es  fruta  sana  e  que  los  indios  de  aquella 
tierra  la  tenían  e  presciat>an  por  muy 
bu&na  fructa,  e  los  cristianos  no  fa  tienen 
en  menos  estimación,  potque  demás  del 
gusto,  es  provechosa" 
Obid..  1959. 1.  p.275). 

De  las  guabas  dice  13.  de  las  Casas  lo 
mismo  que  de  la¿>  demás  írulas  nativas 
de  la  Isla  Española,  que  ni  indios  ni 
españoles  se  preocupaban  por 
cultivarlas  (Casas,  1909.  p.33). 
Abundaban  también  en  Jamaica 
(Morales  Padrón.  1952.  p.281). 

América  Central 

En  Santiago-Atitlán  de  Guatemala, 
en  1585, 

"hay  una  fruta  de  unas  vainas  verdee  €fue 
dan  los  árboles  que  se  llaman 
quauhxonequíles,  que  de  dentro  son 
blancos,  la  carne  como  algodón  y  la 
pepita  verde,  sabrosa  de  oonrnT 
(Acuña.  1982,  p.93). 

1x1  mismo  se  dice  de  la  'parcialidad' 
del  Atillán  llarnada  San  Bartolomé:  "la 
carne  blanca  y  el  tiueso  verde,  que  también  la 
(asQ  comen  los  naturales  cocida"  (ibid.. 
p.l09).  En  Amatttlán.  igualmente  de 
Guatemala,  a  fines  del  XVD  se  haUa  de 
la  existencia  de  los  jiniculles.  entre  otras 
frutas  (Fuentes  y  Guzmán,  1969, 1. 
p.247). 

Danqiier  las  vio  en  Realejo,  puerto 
de  la  costa  occidental  de  Nlcanigua.  y 
hace  una  descripción  tan  cuidadosa 
como  casi  todas  las  suyas  (Dampier, 

1927.  p.  156).  Guabas  eran  frutas 
comunes  en  Panamá  según  la  Audiencia 
lo  inlorma  en  1  üüy  (Oviedo  y  Valdés, 
op.  dt.  m.  p.327;  Torres  de  Mendoeea. 
1868.  DC  p.97:  Serrano  y  Sanz.  1906. 
p.l47). 


Nueva  Granada 

Umbá  y  cuenca  del  Atrato. 
Guabas  hallaron  los  inteiírantcs  de  la 
expedición  de  Vadillo  cuando  lletíaron 
al  valle  de  Nutibara,  en  1538  (Cieza. 
1984. 1,  p.29:  Simón.  1981. 1.  p.247). 
En  su  salida  al  Urabá.  a  principios  de 
1542.  Jorge  Robledo  encontró,  al  pasar 
por  el  rio  de  Las  Guamas,  los  primeros 
indígenas  después  de  andar  varios 
meses  peregrinando  entre  la  selva 
(Robledo  en  Cuervo.  1892.  II.  p.431;  en 
Jijón  y  Caamaflo.  1938,  O.  Doc.  123; 
Frlede.  1956.  IV.  p.248). 

La  guama  es  común  a  lo  largo  del 
Atrato  y  sus  tributarios,  así  como  en 
casi  todos  los  rios  de  la  América 
intertropical.  No  obstante,  sólo  se 
menciona  en  Ichó  en  un  documento  del 
siglo  XVUI  (Cuervo.  1892.  II,  p.310). 
Aun  existe  allí  una  variedad  que,  por 
tener  el  arilo  teñido  de  color  rojo, 
recibe  el  nombre  local  de  "guama  ó^'. 

Costa  Atlántica.  Del  sector  entre 
d  Atrato  y  d  Magdalena  hay  dos 
referencias:  una  dd  siglo  XVI  sobre 
guamos  y  guabos  en  Cartagena  (López 

de  Velasco,  1894.  p.386)  y  otra 
correspondiente  a  Ayapel,  de  la  épiK'a 
en  que  arribaron  los  españoles  (Simón, 
1953,  V.  p.l65).  Era  planta  difundida 
en  ambas  márgenes  del  Sinú  (Tbrre 
Miranda.  1794.  p.30).  En  la 
actualidad,  los  indios  chocoes,  que 
moran  en  la  parte  alta  de  ese  rio. 
protegen  los  guamos  pero  no  los 
culüvan  (Gordon.  1957.  p.l81. 

Al  referir  que  los  indígenas  de 
Bonda.  cerca  de  Santa  Marta,  le 

llevaron  algunas  guamas  al  adelantado 
Pedro  Fernández,  de  Lugo  en  1535. 
estas  frutas  son  calificadas  como  de 
poca  estimación  (Aguado.  1916.  I, 
p.l33:  CastdlanoB.  1955,  n,  p.611). 
Guamas  machetas,  a  Ju2g|ar  por  la 
descripción,  habla  en  Santa  Marta  a 
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mediados  del  siglo  xym  (Rosa.  1945. 
p.295). 

Vtelle  del  Cauca  y  Antíoquia.  En  la 

cuenca  del  Caiu  a.  Cieza  sitúa  las 
guabas  en  Quinibaya  o  Cartago  y  en 
Cali  (Cieza.  1984.  I.  p.37j.  A  Jorge 
Robledo  le  salieron  a  recibir  el  2  de 
enero  de  1541  los  indios  quimbsQras  al  i 
otro  lado  del  paso  de  Irra  con  varias 
frutas,  entre  ellas  guamas  (Robledo  en 
Cuervo.  1892.  II.  p.398:  en  Jijón  y 
Caamafio.  1938.  II.  Doc  p.üü).  Guillen 
Chaparro  da  de  las  guamas  una  de  sus 
buenas  descripciones  y  las  sitúa  en 
Carta^  y  en  CaU  (Guillén  Chaparro, 
1889.  p.l47.  151).  En  ambas 
Jurisdicciones  vuelven  a  mencionarse  las 
guamas  para  fines  de  la  colonia:  en 
Cartago  como  guamas,  pacaes.  patemas  o  , 
cojinicuiles.  nombres  los  Iros  úlUmos  I 
desconocidos  en  dicha  zona  (Campo  y 
Rlvas.  1803,  p.29:  Arboleda  1928. 
p.629].  Paterna  es  también  un  nombre 
centroamericano  (Arrióla.  1954.  p.39). 
aunque  quizá  no  es  indígena. 

En  el  bajo  Cauca,  duranlc  las 
Campaiias  de  Gaspar  de  Rodas  y  de 
Andrés  de  Valdivia,  se  hallaron  guamas 
en  diversas  localidades.  Los  nutabes 
asaltaron  un  destacamento  español  al 
mando  de  Francisco  Maldonado. 
teniente  de  Valdixia.  el  10  de  octubre  de  j 
1574:  en  haces  dt-  guamas  que  llevaban 
a  modo  de  obsequio,  escondían 
machetes  de  los  obtenidos  por  trueque  o 
por  regalo  (Castellanos.  1955,  ID,  p.651-  | 
653:  Simón.  1953.  V\\.  p.l  16-1 17).  Uno  ' 
de  Ins  lugares  donde  las  había  era  San 
Jerónimo  del  Monte  (Simón.  1953.  Vil, 
p.223). 

Después  de  fundada  la  ciudad  de 
Antioqula.  a  fines  de  1541,  mandó  Jorge 
Robledo  al  capitán  Vallejo  contra  unos 

indios 

"que  estaban  juntos  en  un  pueblo  que  se 
dice  de  Las  Guamas,  que  le  pusimos 
este  nombre,  porque  tenía  mucha 


miMud  de  ártx)íe8  desta  fnjta  que  se 
dice  guamas,  el  cued  pueblo  estaba  de 
la  otra  banda  de  la  Loma  de  la  Cruz" 

(Robledo  en  Cuenco.  1892,  II. 
p.423:  en  Jijón  v  Caamaúo,  1938. 
U.  Doc.  p.l  15). 

Valle  del  Magdalena.  Las  guainas 
figuran  entre  las  frutas  que  los  panches 
obsequiaron  a  Gonzálo  Jiménez  de 

Quesada  cuando  se  le  sometieron 
(Castellanos.  1955.  IV.  p.264:  Simón, 
1953.  II.  p.l  18;  Píedrahíta.  1942.  U. 
p.87). 

Los  guamos  abundaban  en  el 
territorio  ocupado  por  los  muzos 
(Aguado.  1917. 11.  p.708)  donde,  s^gún 

la  relación  de  I^a  Palma,  eran  de  tres  o 
cuatro  clases:  la  madera  se  usaba  como 
leña  (U^torre.  1919.  p.  121-122:  Simón, 
1953.  IV.  P.215J.  La  relación  de 
Trinidad  hecha  en  1582  dice  que  el 
nombre  era  curí,  y 

"otras  coperas  de  hechura  de  un 
machete:  otros  tres  o  cuatro  géneros  de 
guamos  que  dan  fruta  como  algarrobas 
que  las  comen  los  naturales". 

De  allí  se  deriva  el  toptoimo  Coper. 
localidad  esmeraldífera  (Morales 

Padrón.  1958.  p.607-608:  RGNG.  1983. 
p.229,  239-240). 

En  el  Valle  del  Maaclak  nci  las 
degustó  un  viajero  (Sena.  1956.  i. 
p.76-77).  Los  colaboradores  de  Mutis 
tuvieron  que  ver  con  la  guama,  y 

mencionan  la  \-ari('dafl  churumbo 
(Hernández  dt-  Alba.  1957.  I.  p.72.  312. 
344).  ¿Sería  esta  palabra  una  variación 
de  churima? 

En  general,  en  las  tiennas  calientes 
y  temfdadas  del  Nuevo  Reino  de 

Granada  eran  frecuentes  los  guamos 
(Oviedo,  1930.  p.-in|  ios  I labia  hasta 
enirc  los  chitareros  de  I'ampiona 
(Aguado.  1956.  1.  p.466). 
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Venezuela:  cuenca  del  OrUwoo 

De  guamas  habla  Juan  de  Ptmentel 
en  su  relación  de  Caracas,  hecha  en 
1578  (Latorre.  1919.  p.8.5;  Arellaiio 
Moreno,  1964,  p.l29).  Eran  íruias 
comunes  en     Pao,  a  la  entrada  de  los 
Llanos,  a  fines  del  siglo  XVm 
(Altolagulrre  y  Duvale.  1908.  p.55). 
Otras  fuentes  las  mencionan  en  varios 
puntos  dv  las  ])lani{  irs  que  se 
extit'iulcn  al       di-  los  Aiules  Orientales 
(CasleUanos.  1955.  IV.  p.537-538; 
QumiDa,  1955.  p.l74).  Unas  guamas 
gordas  y  laigas  había  en  el  Meta  a  fines 
del  siglo  XVI  (0|er.  1960.  p.l84). 
Conocíase  también  la  guama  en  la  boca 
del  Orinoco  y  en  Trinidad  (Vázquez  de 
Espinosa.  194&.  p.7tí). 

Viajeros  del  siglo  XK  hablan  de 
variedades  de  gusto  excdente  en  el  alto 
Orinoco.  Mlchelena  vio  en  Santa  Isabel, 

pueblito  del  río  Marvaca,  afluente  del 
Orinoco,  unas  quanins  de  vaina  muy 
laríía.  do  5  y  6  pulgadas  (?].  En  el 
ccnüu  del  pueblo,  plantado,  había  otro 
guamo  que  daba  retoños, 

y  la  fruta,  en  lugar  de  una  vaina  como 
las  demás  con  una  gmn  cantidad  de 
ellas,  no  contenía  mas  que  una  sola, 
grande  y  melosa,  de  lo  mas  delicioso 
que  se  puede  comer  en  calidad  de  fruta" 
(Michelena.  1867.  p.354). 

Es  dlficfl  saber  con  esos  datos  si  en 
realidad  se  trataba  de  un  árbol  Inga. 
Pero  a  las  guamas  con  legumbre  de 
más  de  80  cm  de  largo  se  refiere  otro 
viajero  no  menos  tidcdigno  (Tavera- 
Acosta.  1954.  p.211). 

Costa  del  Pacifico 

Se  llamaban  pacaes  las  Initas  que 
comían  los  uiil)ai's  del  sector  ve(  ino  a 
baiiia  de  Solano,  a  principios  del  siglo 
XVII  (Córdova  Salinas.  1957.  p.248: 
Ardía  Robledo.  1950.  p.52). 


En  1853,  Gulüén  Chaparro  dice  que 
en  Toro,  la  antigua,  había  dos 

variedades:  las  unas  llaman  machetas  y 
las  otras  largas"  (Guillen  Chaparro,  op. 
cit..  p.  150).  En  nuestros  dias  iin 
observador  menciona  el  guamo  como 
frutal  aixuvediado  por  los  indios  dioloe 
de  la  Isla  Munguldó.  en  él  rk»  San  Juan 
(Wassen.  1935.  p.84). 

Ui  gente  de  Francisco  Pizarro.  en  la 
expedición  ( ontjuistadora  di-1  IVni  en 
1531.  hallo  yuavas  en  la  bahía  de  San 
Mateo  (Drujillo.  1948.  p.46).  También 
eran  comunes  en  Puerto  Viejo  (Cieza. 
1984, 1.  p.68):  en  la  relación  de  esa 
ciudad  de  principios  del  si^  XVn  se 
dice: 

"La  fruta  del  guabo  es  muy  larga,  como 
de  una  vara,  y  tiene  dentro  unos  como 
copios  [¿isi]  de  algodón,  tíanoos  y 
auayesT 

(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX, 
p.278). 

En  Guayaquil,  por  el  mismo  tiempo, 
entre  los  "ártx)les  mansos  de  ¡a  tierra"  se 
enumeran  los  "pacages,  que  Saman 
guabas'  (Ibid..  p.251;  Juan  y  UUocu 
1748.  I.  p.395). 

Era  el  pacay  árbol  cultivado  en  los 
valles  irrigtidos  de  la  costa  norte  de 
Perú  (Ciezíi.  1Ü84.  I.  p.98).  Los  mandó 
como  regalo  Atahualpa  a  Flranclsco 
Pizarro  (Pizarro,  1944,  p.35).  Había 
verdaderas  arboledas  de  este  frutal 
(Santa  Clara.  1963,  111.  p.248:  Oviedo  y 
Valdcs.  1959,  V.  p.  108:  Towlc.  1961. 
p.47-48;  Yacovlell.  1934.  p.267; 
Rostworowski.  1981.  p.53-54,  67).  En 
numerosas  piezas  de  cerámica  de  toda 
la  costa  peruana  se  hallan 
representaciones  de  esta  legumbre. 

Se  c  ultivaba  en  Lima,  no  tanto  por 
la  fruta,  como  para  leña. 

f  s  frufa  muy  fría  y  más  de  goloeina  que 
de  sustento;  porque  aunque  se  coma  un 


182 


Copyrighted  material 


Kosáceas,  Crist^xdanáceas.  Mimosáceas,. 


hombre  una  canasta  de  pacaos  no  se 
9alisfK9  ni  I»  causa  hastío..." 
(Cobo.  1881.  n.  p.44-45:  1956. 1. 
p.251-252). 

Comiene  tener  en  cuenta  que  el 
pacae  es  Inga  Jeuülei  D.C..  cuyas 
legumbres  son  muy  cortas.  El  carácter 
finvstal  lo  conservaba  un  siglo  después 
(Rulz.  1952. 1.  p.8). 

Andes  ecuatorialea 

En  la  lase  arqueológica 
Chaullabamba.  río  Jubones.  Ecuador, 
se  ba  detectado  la  guaba  (Ponas.  1980. 
p.l07).  Fue  frutal  importante  y 
simbólico  en  la  región  de  Cumb^á 
(Salomón.  1986.  p.61). 

LxDS  nombres  guaba  y  pacay  están 
muy  relacionados  en  la  segunda  mitad 
del  siglo  XVI.  Las  relaciones  geográficas 
de  los  lugares  poblados  en  el  callejón 
interandino  hablan,  en  esa  época,  de 
las  especies  de  Inga  con  un  nombre  o 
con  otro:  hay  guabos  en  Otavalo,  guabas 
en  Ca,uuas(iui  Quik  a.  en  Pimam¡)iro  y 
en  Yumbos  (Espada.  1897.  III.  p.i  13. 
126.  131,  cQ.  La  relación  de  Quito 
menciona,  entre  los  árboles  de  tierra 
caliente,  "ártxjl  Bamado  pacay  lleva  una 
fnjta  que  llaman  guaba"  (Ibid..  p.69).  Al 
sur  de  la  línea  ecuatorial,  en  Paute,  se 
habla  de  pacais.  y  de  guabos  en 
Pueleusi  de  Azogue  (Ibid.,  p.l68,  175). 
Habla  un  lugar  llamado  Baralhamba, 
por  la  abundancia  de  pacaiyes  dbid., 
p.l77.  179).  Cañaribamba  tenía  pacais; 
Santo  Domin^ío  Chunchi.  asi  como 
Ivoja.  guabas  (Ibid..  p.l86.  191.  202; 
Jaramillo  Alviirado,  1955.  p.92).  Más  de 
10  clases  de  guabas  conocía  Velasco  en 
él  Ecuador,  de  las  cuales  las  que 
consideraba  mejores  eren  las  de  Quito, 
la  verde       la  bejuquera  y  la 
machetona  (\^elasco.  1927.  I.  p.70).  La 
población  dv  luga  ha  disnünnido  en  la 
sierra  ecuatoriana  por  causa  de  la  tala 
inmoderada  (Pérez,  1947,  p.406). 


Amazonia. 

Los  himibres  que  aoonqjafiaron  a 
Gonzalo  Pizarro  al  pais  de  la  canda  en 

1541.  antes  de  que  se  separara 
Orellana.  pasaron  muchas  hambres, 
pero  "hallaron  cantidad  de  guabas  que  no 
era  poca  ayuda  para  pasar  su  necesidaír 
(Cleza,  1884.  p.71).  Los  de  OréDana. 
una  vez  que  se  lanzaron  aguas  abajo, 
comieron  guavas  en  la  tierra  de  los 
omaguas,  arriba  del  Río  N^TO 
(Carvajal.  1894.  p.46). 

Había  guabas  en  Zamora  de  los 
Alcaldes,  oriente  ecuatoriano  (E^spada. 
1965.  m.  p.l27).  En  Naníbija  y 
Yaguarzongo  se  mencionan  las  guabas 
chicas  (ambix).  las  largas  (guapuxí).  y  las 
anchas  (toro):  los  nombres  entre 
paréntesis  son  de  una  de  las  lenguas 
locales  (Ibid..  p.  141).  En  la  cuenca  del 
río  Cbinchlpe.  los  indígenas  cultivaban 
guavos  en  Pericos  y  en  otros  lugares 
Obid..  1897.  IV.  pjdvlli.  1.  bnix). 

Los  misioneros  jesuítas  del 
Aina/onas  ecuatoriano  mencionan  esta 
Iruta.  ya  con  el  nombre  pacai  (Veigl. 
1788. 1.  p.46-47:  Muir.  1785.  p.l72- 
174).  ya  con  el  de  guaba  (Uxiarte.  1952. 
I.  p,79;  Magnin,  1940.  p.l56). 

En  la  parte  alta  del  Caquetá.  Serra 
dice  lial)ci  propagado  una  variedad 
redonda  (¿sera  cilindrica?)  (Serra. 
1956. 1.  p.l74).  De  acuerdo  con  un 
botánico  muy  familiarizado  con  la  flora 
amaz6nica.  las  especies  de  Inga  se 
cultivan  más  !i;u  ia  la  porción 
occidental  del  rio  que  en  la  oriental; 
ocho  especies  se  enumeran  como  mas 
frecuentes  (Ducke.  1946.  p.13-14). 

El  pacai  se  llama  sIfO  en  lengua 
yuracaré  (Beso  en  Valdtzán  et  al..  1922. 
lU.  p.366). 
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BrasU 

Como  engá  se  menciona  en  la  costa 
del  Brasil  en  el  sitólo  X\n  (Sousa.  1938» 
p.21 1).  y  como  ingá  en  el  XVIII 
(Marcgrave,  1942,  p.lll).  Para  la  región 
dd  bajo  Arnaaonas,  un  tratadista  seftala, 
entre  las  especies  más  importantes  como 
frutales,  algunas  mejoradas  por  el 
cultivo  (Cavalcante.  1988.  p. 124- 130): 

Inga  capitata  Dcsv..  ingá-costela 
¡nga  cinnaniomea  Benlh..  ingá-afU 
Inga  edutía  Márt.  ingá-cipó 
Ir^fiigybtía  (L)  WUld..  ingá-curusu 
biffa  macnphifla  HBK.,  ingá-pana 
Inga  vetuOna  WlUd..  Ingá-de-fogo 

Dos  tratadistas  del  siglo  XVI.  sin 
señalar  localidad  precisa,  mencionan 
este  áxboi  y  su  fruto  en  todas  las  Indias 
(López  liifedel,  1983.  p.290:  Vaigas 
Machuca.  1599.  p.l42v.-143). 

Al  tiran  médico  Monardes  le  enviaron 
a  España  esta  tmta.  a  la  que  llama  pacal 
(error  de  transcripción  por  pacai)  y  dice 
que  la  ceniza  mezclada  con  Jabón  cura  d 
empeine,  por  grave  que  éste  sea 
(Monardes.  1574,  p.l03v.). 

Cultivo 

Las  noticias  halladas  permiten 
aflnnar  que  las  especies  de  se 
cultivaran  en  d  pasado  para  usarias 
como  leña  y  raramente  por  el  fruto.  Con 

d  auge  que  lomó  el  cultivo  del  c  afeto  en 
Colombia  y  en  Venezuela,  a  partir  de 
principios  del  siglo  XX,  se  apeló  al 
guamo  como  árbol  de  sombrio  porque 
tenia  venteras  sobre  otras  especies 
usadas  antes  con  tal  fin.  A  pesar  de 
esto,  no  se  conoce  ninguna  tentativa  de 
plantar  tipos  seleccionados  sólo  por  la 
calidad  del  fruto.  Las  guamas  que  se 
sacan  a  los  mercados  proceden  de 
árboles  sin  ningún  trabajo  de 
me|oramicnto. 


El  uso  de  estas  especies  como  árbol 
de  sombilo  tiene  un  antecedente 
remoto.  En  las  lomas  de  la  costa 

peruana,  donde  se  plantaba  coca  en  la 
época  prehispanica.  se  daba  sombra  ai 
cultivo  con  árboles  de  pacay 
(Rostwoluwski,  1981.  p.67). 

Es  protegido  con  otros  árboles  en 

las  chacras  de  las  tribus  del  Apaporis, 
alrededor  de  las  malocas  (Domínguez, 
1975.  p.l69). 

El  apredo  que  varias  tribus 
americanas  concedían  al  guamo  se 
refleja  en  episodios  como  d  rdatado  dd 

regalo  de  Atahualpa  a  Plzarro.  En 
Cumbayá  del  Ecuador,  el  guamo  es 
importante  y  simbólico  (Salomón.  1986. 
p.61).  Entre  los  tukanos  es  símbolo  de 
fertilidad  (Rdcfad-Ddmatoff  et  al.. 
1977.  p.278). 

En  Guatemala  se  afirma,  según  dos 

referencias  antes  citadas,  que  los 
indígenas  comian  también  la  semilla, 
costumbre  desconocida  en  América  del 
Sur. 

Folclor 

Tres  coplas,  dicen  asi: 

Ya  mi  guamo  no  fíorece 
como  sabia  tkmcen 
ya  mi  zamba  no  me  quiem 
como  me  sabía  querer 

TUmaco,  Junio  1950  (310)* 

Ya  cogí  la  flor  del  guabo, 
seca  pero  deleitosa: 
el  nxjdío  que  me  quiera 
sepa  que  yo  soy  celosa. 

Iscuandé,  junio  1955  (3624) 


1 .     Los  números  entre  paréntesis  corresponden  a 
la  eolecel0a  de  ooplM  dd  nitor. 
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Allá  arriba  en  aquel  aüo 
Tengo  un  palo  de  churíma: 
Cada  V97  que  subo  y  bajo 

Quibdó.  mayo  1953  (1677) 

La  guama  ha  Inspirado  también 
dleiMMi  populares:  Tiene  el  guamo 
florecfdo"  signlflca  que  la  persona  ha 
encanecido.  El  que  está  Jlado  que 

Tía  no  tiene  dinero 

disponible. 

FEunilia:  Ctw Ipiiriic— 
Género:  Oossia 

Cassia  granáis  L. 

Chácara,  en  taino  (Tejera.  1935, 

p.l76:  1951.  p.l76). 

Caiao.  en  Nlooya  (Wagner,  1958. 

p.230). 

Marimari  y  cañaflote.  en  Venezuela 
(PiUier.  1926.  p.l63:  Acosta 
Saignes.  1961.  p.l30.  134). 
Cañandonga,  en  parte  del  área 
dicuncartibe:  la  terminadán  parece 
aftlcana  (Ortlz.  1940.  p.389-380). 
Cañafístola,  cañafístula.  en  el 
orrkkMitc.  Esta  es  otra  palabra 
importada  de  Europa  e  iin{)nesta  a 
leguminosas  americanas,  por  vagas 
semejanzas  con  la  especie  oriental 
Cassto  Jistu¡a  L 

La  cañañstola  americana  era  común  en 
las  Antillas  y  en  el  continente  a 
principios  del  siglo  XVI;  abundaba 
Silvestre  en  Tierra  Firme.  Oviedo  afírma 
haber  ctnnido  en  IS27  de  algunos 
árboles  que  habla  en  el  rio  de  Los 
Bfaizales.  legua  y  media  o  dos  de 
Panamá,  al  oeste,  "e  era  buena"  (0\iedo 
y  Valdcs.  1851.  I.  p.289).  La  relación  de 
Panamá  de  1609,  al  referirse  tanto  a  la 
cañaíislola  doméstica  o  introducida 
como  a  la  de  monte,  dice  que  esta 
última  'puiga  poco'  fHorres  de  Mendoza, 
1868*  K.  p.94).  Era  eqiede  oomún  en 


el  territorio  de  los  indios  darienes 
OVafer.  1888,  p.36). 

Es  sabido  cjne  la  porción  utilizable 
es  la  sustancia  melosa  que  recubre  los 
tabiques  entre  los  cuales  están  akjadas 
las  semillas.  Lo  más  común  es  preparar 
un  "battóo".  Esta  bebida  se  Dama  en 
Nicoya  'sandaiada'  (Wagner,  1958, 
p^44). 

El  aibol  era  conocido  en  Cartagena 
a  mediados  del  siglo  XVI  (López  de 
Velasco.  1894,  p.386).  Describiendo 
E«ncteo  el  sector  comprendido  entre 

Paria  y  el  Cabo  de  la  Vela,  habla  de  un 

Puerto  de  Cañaíistola: 

Toda  esta  costa  es  de  muchas 
pesquerías,  y  en  ella  hay  árboles  de 
cañafístola,  que  echan  fas  cañas  tan 
gruesas  como  una  gruesa  toma;  es 
buena,  pem  como  tiene  mucha  carne 
corrómpese  antes  que  la  que  acá  hay. 
Están  el  Puerto  Flechado  yelde 
Cañafístola  en  8  grados' 
(Enciso,  1948.  p.214). 

Habla  en  Caracas  canaffstolos  según 
Juan  de  Plmentel  (Latorre,  1919,  p.85; 

Arellano  Moreno.  1964,  p.l30).  Su 
principal  utilización  era  como 
depurativo:  la  cañafístola  hedionda,  como 
también  se  llamaba,  mezclada  con 
polvos  de  trementina,  "cura  la  gonorrea  o 
purgación  ex  Impura  venera  contracta' 
(CauUn.  1841,  p.24). 

En  las  tierras  cálidas  de  Vélez  y  San 
Gil  y  en  muchas  otras  del  Nue\o  Reino 
de  Granada  abundaba  la  c  analisiola 
nativa  (Oviedo,  1930,  p.25). 

Es  frecuente  en  el  occidente  de 

Colombia,  especialmente  en  los  valles 
del  Cauca  (cuenca  (  entra!)  y  del  Palia. 
Se  encontraba  en  Carta£*o  a  fines  del 
período  colonial  (Campo  y  Rivas.  1803. 
p.29).  André  la  halló  en  Venta 
Quemada,  entre  Cartago  y  el  actual 

Obando,  y  la  dibujó  (André.  1884. 
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p.691).  ^  autor  de  esta  obra,  cuando 
nlflo,  bebió  un  batido  de  cafiaflstula. 

Cobo  no  delimita  geográficamente  la 
especie  ni  añade  nada  sustancial  a  los 
dalos  de  Oviedo. 

'SolamenlB  ae  batan  danto  ÓB  loe 

pegadas  a  eKos  parecidas  a  la  pulpada 

la  verdadera  caña- fistola" 
(Cobo.  1891.  II.  p.47;  1956.  1. 
p.252).  Como  se  sabe,  esta  especie 
Uene  ¡omentos  l^uminoides. 


Familia:  Fabáceas 
Géneros:  D^pA/aryx,  Geqgftxiea 

Dipteryx  paníunensis  (Pitt.) 
Record 

Evoe. 

ChoivA.  en  d  Uiabá  odomblano. 

En  Costa  Rica  se  reseñó,  a  mediados  del 
siglo  XiX.  una  almendra  silvestre 
comestible  llamada  bribri  o  avoe  (Gabb  en 
Fernández,  1683.  m.  p.357). 

tas  semillas  se  exportan  y  de  ellas  se 
extrae  ur)  aceite  que  se  usa  en  la 
preparación  de  jabones  de  tocador^ 
(Pitüer.  1957.  p.llO). 

En  la  costa  aüántlca  de  racaiagua 
este  árbol  es  importante  en  la  eoonomia 

de  la  comunidad  selvática  y  atrae 
animales  como  los  guatusos 
(Dasyprocin).  F3n  Iluashashau  j:)reparan, 
con  las  semillas,  una  crema  o  "reíresco", 
que  se  considera  afrodisfaoD  (Carr. 
Id53.  P.16S.  176.  194). 

Una  muestra  de  Lorenzo  Urlbc  que 
se  halla  en  USNH.  #1498  (1907458).  de 
enero  17  de  1947,  recolectada  en 
Mutatá,  dice:  "Sen^  comestible,  con  satxx 
paUBOoo  a  tnanr 


Qeqffroea  decortícana  (QUlles 
ez  Hook.  et  Am.)  Burk. 

Chañar,  en  el  noroeste  argentino.  Un 
autor  de  esa  nacionalidad,  que  le 
atribuye  a  la  palabra  origen 
quechua,  dice  que  significa  'blbr, 
sabor  que  produce  nmlaalar  en  el 
aetómagar  (Stocnl.  1953.  p.30). 
¿Será  realmente  quechua?. 
Chaynar.  en  el  idioma  kunza  o 
atacameño  del  norte  de  Chile 
(Latchan.  1936.  p.49). 

En  una  relación  sobre  Tucumán  de 
1583.  se  dice  que  habla  mucha 

algarroba  y  chañar: 

". . .  Este  chañar  tiene  alguna  semejanza 
con  azufaifas,  de  que  son  los  montes  por 
la  mayor  parte  de  aquella  tierra" 
(Espada,  1965.  I.  p.390-392 
(chaflarales).  p.d95). 

No  dice  el  cronista  la  forma  en  que 
se  preparaba  y  consumía. 

Se  conoce  también  en  el  Chaco 
boliviano,  donde  se  consume  fresca  a 
pesar  del  sabor  resinoso,  y  en  el  área  de 
dispersión  de  la  especie,  que 

comprende  Pciraguay.  Uruguay,  norte 
de  Chile  y  sur  del  Perú,  donde  se  toma 
como  chicha  y  en  una  mermelada 
(Cárdenas,  1969.  p.237-238). 

Menciónalo  d  doctor  Boso  bajo  el 
nombre  de  quttachiyu.  en  Valle  Grande 

chañar:  aunque  habla  de  dos  tipos. 
"amtxis  de  buen  gusto",  no  da  detalles 
sobre  la  forma  de  consumo  (Boso  en 
Valdizán  et  al..  1922.  III,  p.36 1-362). 
En  la  Tercera  Parte  de  esta  obra  se 
describen  olías  leguminosas. 
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Familia:  BfflrtieeM 

Géneros:  Campomanesía. 
Eugenia,  Feyoa,  Myrdaría. 
Psidium 

Ccunpomcuiesia  lineat\folia 
R.  &P. 

Champo,  en  el  Valle  del  Magdalena  y 
en  el  Meta  en  Cidombla. 

Michinche,  en  el  Cauca  y  en  Truandó 
(Romero  Castañeda.  1961.  1,  p.219). 
Otra  íüente  dice  minchinche. 
Guayabo  de  leche,  guayabo  anselmo. 
en  varias  paites  de  Colombia. 
Guabfraba.  en  Brasil. 
Palillo,  en  Perú. 

Provenienrc  do  Colombia.  Ecuador.  Perú 
y  Brasil  (Landrum,  1986J. 

Un  shunte  de  Joe6  Celestino  Mutis 
dd  19  de  a|^to  de  1784.  fediado  en 

Mariquita,  dice: 

lEn  el  otro  lado  /  del  cerro  del  Caracoli, 
/pasando  el  zanjón,  recogimos  frutas  del 
champo,  distintas  del  ansermo.  Este  es  el 
misrm  que  obeervó  en  la  Montuosa  y 
luwslemiiiB  por  (fánero  nuevo  (Bslinto 
de  k)B  de  su  ofdenT 

(Hernández  de  Alba.  1958.  II, 
p.1417). 

Como  palos  se  mencionan  entre  las 
frutas  conocidas  en  Lima  a  principios 
dd  8i¿lo  XVn  (Anfinimo.  1958.  p.46-47). 

El  palillo  que  figura  entre  las  frutas 
cultivadas  a  mediados  del  siglo  X\TI1  en 
Trujillo.  costa  norte  del  Pen'i  (Feyjoo, 
1763,  p.  13).  lo  halló  con  el  mismo 
carácter  el  botánico  Ruiz  en  los 
alrededores  de  Lima  en  1780  (Ruiz. 
1952. 1.  p.8.  325). 

¿Será  el  mismo  guabirá  del  oriente 
boliviano?  (Cárdenas.  1969.  p.206).  En 
el  Valle  del  Cauca,  aunque  escaso,  este 
fiutal  se  encuentra  doméstico. 


Eugenia  brasiliensis  Lam. 

(s  Eugenia  domeyü  (Spreng.) 
Skeels) 

Qrumichaina,  grumixama,  en  BrasiL 

El  género  Eugenia  tiene  una  amplia 
distribución  en  la  América  intertropical, 
como  lo  comprobó  d  autor  revisando  d 
Hefbario  Nacional  de  los  Estados 

Unidos  (Patino.  1987):  muchas  de  las 

especies  allí  encontradas  son 
endémicas  No  obstante,  aqui  sólo  se 
presentan  las  que  son  más  conocidas  o 
apreciadas  por  sus  frutos  comestibles, 
sean  cultivadas  o  no. 

La  gnimichama  figura  entre  las 
frutas  recolectadas  en  Santa  Catarina, 
Rio  Grande  do  Sul.  por  los 
comisionados  de  la  Expedición  del 
Pacifico  enviada  por  el  gobierno  español 
en  1860  a  varios  países  americanos 
(Miner;  1983.  p.71). 

Eugenia  íuschnatíana 
Klotzsch. 

PMombs,  en  Brasil,  aunque  este 
nombre  se  da  también  a  una 
TaUsta. 

ta  pulpa  es  jugosa,  acídula  y  a/omátíca, 
y  rodea  una  o  cuatro  semillas" 
(León,  op.  cit.,  p.361). 

^míenla  stipitata  McVmagfíf 
Sidwp.  stipitatcL,  sidwp. 
soníia  McVau^ 

Aracá-bol.  nombre  acomodaticio  que 
le  han  dado  en  el  Amazonas 
brasilefto  a  una  fruta  que  no  k» 
ttene  en  la  r^6n  de  origen,  d  Alto 
Amazonas -Ucay  al  i.  Especialmente 
abundante  en  la  vecindad  de 
Iquitos. 

Es  un  buen  ejemplo  de  domesticación 
reciente  por  agrónomos  y  frutlcultc^es 
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peruanos  (Piiiedo  Fanduro  et  al..  1981). 
Su  cultivo  se  ha  difundido  rápidamente 

por  varios  países  tropicales  (León. 
1987,  p.360;  Cavalcante.  1988.  p.39. 
41). 

En  el  Valle  del  Cauca,  pese  a  las 
diferencias  climáticas  con  su  patria  de 
origen,  la  especie  se  ha  dado  mujr  bien. 

a  Juzgar  por  los  pocos  ejemplares  que 
se  conocen:  éstos  proceden  de  semillas 
introducidas  por  el  autor  en  junio  de 
1981  y  por  el  biólogo  Wilson  Devia  en 
1982. 

EL  aracá-boi  tiene  el  inconveniente 
de  que  la  pulpa  blanda  se  deteriora  a 
los  pocos  días  de  la  madurez.  Como  es 
ácida,  se  suele  consumir  en  jugos  o 
mermeladas  que  conserv  an  el  olor 
típico. 

Eugenia  uniflora  L. 
(a  Eugenia  nicheUi  Lam.) 

Pítanga.  en  tupi  guaraní. 

Se  mencionó  como  cultivada  en  Río  de 
Janeiro  a  mediados  del  siglo  XDC 

(Castelnau.  1850.  1,  p.l04).  Otro 
naturalista  coincide  en  localizarla  en  la 
costa  de  Río  de  Janeiro  y  en  Cabo  Frío 
(Salnt-HÜaire,  1941,  p.246-247. 
nota  274,  p.329). 

Se  ha  extendido  por  varios  países 

boplcales.  Al  Valle  del  Cauca  se  treyo  a 
raí/  de  la  fundación  de  la  Estación 
Aune  ola  de  Palmira.  en  1929.  desde  los 
Jardines  Experimentales  de  Summit, 
en  el  Canal  de  Panamá.  Se  ha  adaptado 
perfectamente,  pero  se  le  presta  poca 
atenddn.  Es  fruta  preferida  para 
mermeladas. 

Eugenia  uictoriana  Cuatr. 

Originaria  de  la  costa  del  Pacifloo  en 
Colombia.  No  se  le  conoce  nombre 
indígena. 


Figura  8-1.     Eitqcnin  rictoríanci  Cuatr. 

Dibujo  tomado  de  la 
descripción  original. 

FUENTE:  Muttala,  no.  32. 
marzo  1970.  p.6-8. 

Se  empezó  a  propagar  a  partir  de 
un  solo  áibol-ttpo,  obtenido  en  el  biyo 
río  CaUma,  Valle  del  Cauca,  en  el 

quinquenio  1945-1950,  y  de  allí  se  ha 
difundido  mediante  cultivo  a  Otros  rios 
del  litoral  Paclüco. 

Su  congénere  Ekjgenia  st^pttata 
subsp.  sUpUuúi  se  le  asemeja  en  varios 
caracteres  —entre  ellos  el  tamaño,  el 

sabor  y  el  aroma  del  fruto —  lo  que  hace 
pensar  que  son  especies  vicarias:  tiene 
además  el  inconveniente  de  que  es  muy 
blando  cuando  está  maduro  y.  por 
ende,  difluí  de  manipular  (Figura  8-1). 

Fe^oa  seUowiana  Berg 

Feijoa.  en  el  sur  del  Brasil,  de  donde 
es  oriunda.  El  nombre  se  ha 
difundido  con  la  especie. 
Nyandua-pishá,  en  guaraní  (Parodi, 
1935.  p.l5Q. 
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Al  parecer,  fue  introducida  primero  a 
MedeUfn  por  Nicanor  Restrepo  para  su 
finca  del  barrio  de  El  Poblado,  a  fines  de 

la  ¡nlmera  década  del  presente  siglo 
(Patino.  1946,  p.l20).  Después  de  1930 
fue  reintroducida  a  la  Estación  de 
Palmira,  pero  allí  no  se  adaptó  bien. 

La  variedad  CooUdge  se  introdujo  a 
partir  de  1940.  quizá  desde  Florida. 

Estados  Unidos,  y  corrió  la  misma 
suerte.  Hav  unos  ejemplares  en  la  linca 
"Grccn  Rcfugc".  de  ISitaco.  Valle,  que 
florecen  profusamente  pero  solo 
fructiilcan  de  cuando  en  cuando.  En 
camUo.  se  da  muy  bien  en  Fmitibón  y 
en  Sogieunoso  {JPéñz  Aibeláez,  1956. 
p.S09)  y  en  esa  zona  los  frutos  se 
venden  a  la  orilla  de  la  carretera.  de 
cUma  medio  a  Irlo. 

Myrcicuia  cauliflora  (Mart.) 
Berg 

Ibapunj,  guaperú,  guapurú.  en 

guaraní.  Otros  dicen  ybapurú 

(Parodi.  1935.  p.l56) 

Jaboticaba,  jabuticaba,  yabuticaba.  la 

especie  de  su  nombre. 

TanomoK.  en  diiquitano  (Peña.  1901. 

p.l40). 

La  primera  noticia  que  hallo  está 
incluida  en  la  descripción  de  los 
productos  de  Santa  Cruz  de  la  Sicira. 
en  Bolivia,  de  principios  del  siglo  X\''II: 
"Ayolia  hiJtBt  quB  as  Kama  guaparú  que 
9B  dB  9n  unoB  áibolBs  gnntíBS  y  tMoSt 
maiores  que  ciruelos;  esta  fruta  se  da 
desde  el  tronco  del  árbol  en  razimos  de 
su  mesmo  sabor  y  hechura  que  ubas" 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.601). 

Después  de  describir  el  árbol  y  su 
firuto.  propios  de  la  provincia  de  Santa 
Cruz  de  la  Sierra,  añade  Cobo: 

Xkiiem  decir  ibapuríi,  en  la  lengua  de 
aquella  provincia,  fruta  que  suena 
cuando  se  come;  no  nace  en  ei  árbol, 
oomo  la  demás  fruta,  debajodelaa 


hojas,  sino  en  ios  ramos  y  troncos  del 
áii)ol,oomen¡ando  deadela  llena,  y  aun 
al  alguna  parta  de  Ib  raíz  está 

descubierta,  tantíón  tiene  fruta  y  aun 

esta  tan  espesa  y  apiñada  por  todo  el 
árbol  arriba,  que  casi  no  se  ve  el  tronco 
ni  se  puede  subir  por  el.  Es  el  ibapuru 
fruta  muy  regalada  y  de  muy  buen 
gusto' 

(Cobo.  1891.  n.  p.36:  1956. 1. 
p.248). 

En  la  relación  de  su  \1aje  por  la 
tierra  de  los  yuracarés,  en  181 5.  el 
doctor  Boso  incluye  en  su  lista  de 
fintas  autóctonas  el  guapuni,  al  que 
llaman  los  portugueses  yabuticaba: 
"...  toe  que  se  crían  en  Ibb  huertas  cada 
vez  que  se  riegan  florecen  y  dan.  y  asf 
lo  hacen  los  que  tienen  funciones  de 
convites  (. . .)  Yo  he  traído  desde  Mojos 
dos  plantas  al  río  Chimoré". 

Dice  que  no  lo  hay  en  otras 

regiones  (Boso  en  Valdizán  y 
Maldonado.  1922.  III.  p.359.  365.  375). 
El  autor  de  esta  obra  ha  probado 
excelentes  frutos  de  guapurú  cultivado 
en  patios,  en  la  localidad  boliviana  de 
Magdalena.  Se  distinguen  las 
variedades  de  fruto  blanco  o  verdoso  y 
las  que  tienen -largos  pedúnculos.  Se 
puede  hacer  con  estos  frutos  una 
bebida  a  modo  de  vino.  Hgmaf^g^  chacolí 
(Peña,  loe.  cit.J. 

Por  la  misma  época  del  reporte  de 
Cobo  se  habla  de  la  jaboticaba  en  la 

costa  brasileña  (Marcgrave,  1942. 
p.  141).  Un  gran  naturalista  francés  del 
siglo  XIX  í\uv  la  halló  ¡jrimero  en 
Paraná  (D  Orbigny.  1945.  I.  p.317)  y 
después  en  varios  lugares  de  Santa 
Cruz  de  la  Sierra  pondera  la  excelencia 
de  la  fruta  (Ibid.,  m.  p.ll39,  1290. 
1360). 

En  la  Giiavana  inglesa  existe 
Eugenia  caulíjlorcL,  llamada  localmente 
casttfiri;  es  usada  por  los  indígenas  para 
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hacer  una  bdtdda.  Abundaba  mucho  en 
la  cuenca  del  do  Takutu  (Schomtnaislc 
1923.  n.  p.7). 

Esta  especie  fue  inlrodiu  ida  en  la 
década  1930-1940  en  la  Estación 
Agrícola  de  Palmira.  Colombia,  donde  se 
adaptó  bien.  De  allí  se  ha  difundido  por 
todo  d  país.  Mbablemente  llegft  de  los 
Jardines  Experimentales  de  Summtt,  en 
la  2^na  del  Canal.  Además  de  las 
mencionadas  en  este  capitulo,  hay 
varias  especies  frutales  en  el  género 
Afyrciar&z. 

Myrdcuria  dubia  (ELBJL) 
McVaagh 

(=  Myrtíaría  paraensis  Berg) 

Ca^arí.  en  Brasil. 

Camu-camu,  en  el  Perú  amazónico. 

EiSta  especie  ha  empezado  a  cultivarse 
también  en  los  últimos  20  ó  30  años. 

Por  su  riqueza  en  vitamina  C.  merece 
ser  propagada  m¿is  intensamente 
aunque  la  parte  comestible  del  fruto  sea 
escasa. 

Fonna  parte  de  la  vegetación  riparia 

en  la  región  amazónica  de  Perú. 
Colombia  y  Venezuela,  donde  puede 
quedar  sumergida  sin  dañarse  hasta 
por  4  ó  5  meses.  Los  frutos,  ricos  en 
ácido  ascórbico,  son  alimento  para  el 
pez  gamltana  {Cdossoma  macmponun^. 
La  polinización  se  debe  a  las  abejas 
Md^xmlnas.  Las  poblaciones  naturales 
producen  entre  9  5  y  12.7  toneladas  de 
fruto  por  hectárea.  Se  hacen  ensayos 
con  esta  especie  desde  1984  en  Salma 
Cocha.  lio  UcayaU.  El  cultivo  no  ha 
resultado  muy  exitoso  (Petera  et  al., 
1986). 

Psidium  fríedríchstahlimum 
CBeig)  Nied. 

Cas,  cas  áddo.  en  Costa  Rica  (Ptttter, 
1957.  p.8Q. 


Guayaba  agria,  en  varias  partes  de 
Colombia. 

Guayaba  coronilla,  también  en  d 
Valle  del  Cauca,  por  confusión  con 
Beüucia. 

En  la  cuenca  del  Cauca  se 
mendonanm,  a  la  Ue^ula  de  los 
espafioles  a  Caitago,  'Vguna»  lan  agai8 

como  limones"  {OtOí,  1984.  I.  p.37).  En 
la  primitiva  Toro,  en  las  fuentes  del  rio 
San  Juan,  las  encontró  Guillen 
Chaparro  en  1583  (Guillen  Chaparro. 
1889.  p.l50). 

En  la  Patana  de  los  Ccdimas  las 

señala  sin  lugar  a  dudas  Gutierre  de 
Oveillc  en  1581  (Gutierre  de  CK-^alle  en 
Lalorre.  1919.  p.l22:  RGNG.  1983. 
p,263).  Eran,  con  el  aguacate,  los 
únicos  frutales  cultivados  por  los 
patangoros, 

y)0iqueenet06{fm±iloáinoaeható 
maa  d»  aotamente  guayabos  muy  altoa  y 
crecidos,  y  estos  davan  vnas  muy 
hermosas  guayavas,  tan  agrias  como 
naranjas,  eceto  quel  agrio  destas  era 
muy  gustoso;  y  estos  guayavos  y 
gaai^ma»iBnbnpm  hechor  el  [at?] 
vino  con  que  k)  hazkui  de  muy  buen 
gusto  y  olor^ 

(Aguado.  1957.  U,  p.ll2J. 

En  el  Nuevo  Reino  de  Granada 
TiaK  otras  guayabas  agrias  que  Saman 
dmarronaSf  <fue  ee  crían  en  todas 
partee  y  con  mucha  abundancia  en  laa 
tierms  templadaa,  que  están  llenoe 
tos  campos  de  estos  ártx)les  que  son 
pequeños"  (Oviedo.  1930.  p.45), 
aunque  en  este  caso  no  es  tan 
seguro  que  el  autor  quiera  referirse 
a  la  espetít  que  se  viene 
estudiando.  Es  más  probable  que  lo 
sean  las  de  Santa  Marta,  a  que 
alude  de  la  Rosa  en  este  pasaje: 
T/ay  también  guayabas  agnas.  pero  aiJn 
son  más  medicinales  [que  las  ODmunes]. 
Tomadas  en  ayunas  expelen  la  flema. 
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ooitan  la  oóiem  y  corrigen  la  klMotí' 
(Rosa.  1945,  p.291). 

No  se  sabe  si  éstas  eran  las 
guayabas  bravas  que  hallaron  los 
expedicionarios  de  llrsiia  por  el 
Amazonas,  en  el  pueblo  a  donde 
llagaron  poco  después  de  la  muerte  de 
ese  conquistador  CAguado,  1919,  II, 
p.323)  o  si  biavas  tiene,  en  ese  pasiye, 
el  sentido  de  eimarronas  o  silvestres. 
Podria  ser  altíuna  de  las  varias  especies 
íicidas  que  se  conocen  en  luj)!  i«iuiraní 
bajo  el  nombre  genérico  de  ara9a 
(PsIcOüm  araca  Raddt  P.  oixi(|/d(bim 
Bei^y  otras)  (Spruce.  1941, 1,  p.l57; 
Huber.  1904.  p.382-383). 

Cobo  trae  el  siguiente  dato  de 
geografía  Ijotáiiica,  que  es  importante 
respecto  a  estas  guayabas: 

Icfe  laa  ootomáaa  hay  algunas  tan 
agrias,  Que  ooífitfndbfciB  dan  dsnls/ai  y 
éstas  no  las  he  visto  en  otra  puta  más 

que  en  ¡a  Isla  Española" 

(Cobo.  1891.  11.  p.27).  aunque  en  el 

color  no  coincidan. 

En  Costa  Rica,  donde  los  Ixunkas  o 
borucas  la  Uaman  kás-kia  (Pittier,  loe. 
dt).  es  común  d  Juj^  en  las 
r^resquerfas. 

Psidium  guqjfwa  L. 

Guayaba,  nombre  taino  de  las 
Antillas  rFEjera.  1951.  p.247-248: 
Henrfquez  Urefia.  1938,  p.103, 

113). 

Balíkase,  kuiabu  (la  blanca):  balúbui 

(h),  uliápa  (f)  (la  roja),  en  Dominica 

(Hodge  et  al..  1957.  p.593). 

Namanai.  en  muzo. 

Sahuinto,  en  quechua  (Valdizán  et 

al..  1922.  n.  p.265-266). 

Pamisó.  en  chokó  (Seemann.  1853, 

p.l80). 

Purijó,  en  embera  (üóniez  Díaz. 
1988,  p.79). 

JaQocola.  del  náhuatl  xaHi,  arena 


(=  "jocote  arenoso")  Qlobelo,  s.f., 
3a.  ed..  p.302). 

Una  lista  de  frutas  iiu  xicauas  de 
temprana  época  la  encabeza  el  guayabo 
(Cervantes  de  Salazar,  1971, 1,  p.  1 1 7) 
aunque  en  Yucatán,  al  parecer,  era 
extraña:  "Hay  una  ftuta  qus  los  españolas 
han  llevado,  de  buen  comer  y  sana  que 
llaman  guayabas"  (I^nda.  1938,  p.243) 
(véase  bajo  el  subtítulo  "Dispersión", 
p.  195).  Sin  embargo,  otra  fuente, 

hablando  de  las  torres  como  mezquitas 
que  se  hallaron  en  esa  provincia  en  el 
primer  viaje  de  Francisoo  Heniández  de 

Córdoba  en  1517.  afirma: 

"en  lo  alto  de  algunas  de  ellas  había 
verduras  de  arboles  de  fruta,  como 
guayabas  y  otras  artxfiedas" 
(Oviedo  y  Valdés.  1958.  II.  p.  1 14: 
IV.  p.45). 

América  Central 

"Hay  en  todo  el  país  [Guatemalal 

generalmente  muchas  guayaA)as,  no 

todas  malas,  v  alacias  esoadas  da 

aftas  haybuenaaT 

(Fuentes  y  Guzmán.  1972,  O, 

p.42). 

En  Honduras  había  pocas  en  la 
época  de  la  conquista  (Ruiz  de  Arce. 
1933,  p.27). 

CaatíOaáelOro 

Esta  cirrunscripción  comprendía 
las  actuales  regiones  de  Darién  y 
Panamá.  Quizá  por  una  grafía 
equivocada  en  los  manuscritos,  habla 
Pedro  Mártir  de  Antena  del  guayano 
(¿guayauo?)  que  se  cultivaba  en  el 
Darién  a  la  llegada  de  los  españoles: 
"da  una  fmta  muy  semejante  a  la  de  los 
cidros,  vulgarmente  llamados  limones, 
de  salxjr  agrio  meaclado  con  duloa' 
(Angleria.  1944.  p.l82). 
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Oviedo  disüngue  en  1526  las 
variedades  de  carne  Idanca  y  de  came 

roja  y  anota  que  las  guayabas  que  vio 
en  el  Darién  eran  muy  superiores  a  las 
de  las  Antillas  (Ovit-do  y  V^aldés  en 
Vedia.  1946.  1.  p.500;  1950.  p.206).  Los 
árboles  espontáneos  se  distinguían 
bien,  en  esa  época,  de  loe  domtetloos. 
pues  los  indígenas  ponían  mudiD 
cuidado  en  el  cultivo  de  esta  especie.  La 
fruta  era  usada  ya  por  los  españoles  a 
mediados  del  siu;Io  XVI  a  causa  de  sus 
propiedades  astringentes;  se  conocía 
además  la  excelencia  de  la  madera  para 
varios  menesteres  que  requirieran 
elasticidad  y  resistencia.  Decala  aptísa 
el  árbol  y  era  necesario  estar  renovando 
los  huertos  y  poniendo  las  plantas  en 
buen  lene  no. 

porque  es  ártx>l  que  reconoce  mucho  ¡a 
buena  tíena,  y  agradeeckto  en  su 
ñvctffícar,  aeyendo  bien  cuttívado,  y 
pocas  veces aabaae bien an Güeñas 
delgadas" 

(Oviedo  y  Valdes.  1851,  1,  p.304- 
305:  1959.  1.  p.259). 

Cieza  de  León  vio  guayabas  en 
Panamá  a  mediados  del  siglo  XVI 

(Oteza.  1984.  1.  p.9).  En  la  relación  de 
esa  ciudad  y  en  la  de  I^ortobeln  de 
principios  del  siglo  siguiente,  se  habla 
del  uso  de  la  guayava  para  fines 
medicinales,  pues  "Verde,  fesMñe  y  se  da 
atoeanHannosdacámaraar  fronresde 
Mendosa.  1868.  K.  p.97,  114:  Serrano 
y  Sanz,  1908.  p.74.  147).  Excelentes 
eran  las  que  tenían  los  dorases  y  zuñes 
de  la  ])or(  i6u  noroccidental  del  istmo 
(Rocha  en  Meléndez.  1682.  111,  p.362). 

Nueoo  Rmino  de  Qranada 

\j\  expedición  de  Vadillo  y  las  de 
Robledo  dieron  oportunidad  de  anotar 
la  distribución  geogníiica  de  la  guayaba 
en  algunos  sectores  del  oeste 
colombiano.  Las  había  en  San 
Sebastian  de  Buenavista  de  Urabá  y  en 
los  rfos  comarcanos,  así  como  en  el 


valle  de  Guaca  (Cieza.  1984. 1.  p.l6: 
Simón.  1953.  V.  p.209)  y  en  varios 
'    lugares  de  la  cuenca  del  Cauca  (véase 
más  adelante). 

En  la  costa  atlánUca  era  común 
esta  especie,  hasta  en  los  montes  de 
Marta  la  Baja,  a  fines  del  siglo  XVm 
(Torre  Miranda,  1794,  p.30).  No 

fíütaban  en  Cartagena  desde  mediados 
del  XVI  (Castellanos.  1955.  111.  p.22: 
López  de  Vclasco  en  Espada,  1881.  1. 
p.xci;  Urueta,  1887,  I.  p.226:  Vázquez 
de  Espinosa.  1948.  p.294:  Qilll.  1955. 
p.77).  Las  haUa  también  en  Santa 
Marta  y  en  Guajira  (Castellanos,  op. 
Cit..  II.  p.617-618).  Los  indígenas  las 
cultivaban  en  el  valle  Caldera  de  la 
I    Sierra  (Simón.  1953.  VIH.  p.l  14).  En  la 
ciudad  de  los  bondas.  a  mediados  del 
siglo  XVm.  se  conocían  guayabas 
blancas,  encamadas  y  amartUas,  y 
unas  enanas  que  se  llamaban 
guayabitas  del  Perú  (Rosa,  1945.  p.291). 

Este  era  uno  de  los  trutales  que  se 
daban  en  Tamalameque 

"...  gtjayanoe  (gus^uosTl  que  as  vna 
Ma  a  manam  de  mañana;  aa  mas 
verde,  estítica  y  tierna  de  vnas  pepUas  o 
semilla  durísima  y  tanto  [.]  que  aunque 
las  aues  le  coman  donde  dexan  su 
estiércol  naszen  los  dhos  guayauos  í.J 
La  hofs  destB  atboi  es  como  de  durnzno 
[;|  alaibolaamaagmndaquaalnamr^io 
(.1  Loa  chapelonae  quando  coman  aeta 
fruta  dizen  que  huele  a  chinches  y  en 
efecto  es  asi  |:|  mas  después  sabe  bien: 
tanta  fuerza  tiene  el  uso" 
(Utorre,  1919.  p.  19;  RGNG.  1983. 
p.183). 

Parece  que  no  eran  muy  partidarios 

de  la  guayaba  Antonio  Rodríguez  de 
Medina,  alcalde  ordinario,  el  licenciado 
Francisco  Gómez  Rendóri  y  el  c  ura 
Alonso  Bennúdez.  quienes  suscriben  la 
relación  hecha  sobre  la  ciudad  de  Las 
Palmas  de  Tamalameque.  a  5  de  mayo 
de  1579. 
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I,os  indígenas  de  Mitaima.  corfa  de 
Ibagué  Viejo,  regalaban  guayabas  a  los 
soldados  de  lápez  de  Galaiza  en  1555 
(Aguado.  1916. 1.  p.625).  Qutierre  de 
Ovalle  habla  de  las  guayabas  rosadas 
de  Muzo:  repite  casi  al  pie  de  la  letra  el 
dato  de  Oviedo  sobre  el  uso  de  la 
madera;  trac  las  variantes  guayabo  y 
guayavo  (Latorre,  op.  cil.,  p.l22).  Los 
Indios  muzos  Uevaron  estas  frutas  como 
ofrendas  de  fingida  paz  a  los  soldados 
del  capitán  Landiero  y.  en  otra  ocasián. 
al  mencionado  Gutierre  de  Ovalle 
(Aguado.  1917.  II.  p.401.  653).  En  el 
idioma  local,  al  fruto  se  le  llamaba 
ñama,  y  al  árbol  que  producía  las 

grandes,  namanai  (M^^ales  Padrón, 
1958.  p.606.  593).  Las  habla  también 
en  Tbcaima  (Aguado.  1916. 1.  577).  asi 

como  en  Mariquita  y  en  Vélez  (Simón. 

1953.  IV.  p.60.  321).  A  principios  del 
siglo  XVII  se  registran  en  Timaná 
(Simón.  1953.  VI.  p.46j. 

A  mediados  del  si^  XVni  estaban 
difundidas  a  todo  lo  laigo  del 

Magdalena:  en  ciertos  lugares  habían 
formado  colonias  (Serra.  1956.  I.  p.50, 
103.  110.  119.  122).  Holton  dice  que 
era  el  frutal  más  frecuente  en  dicho 
valle,  aunque  sin  cultivo  (Holton.  1857, 
p.72-73). 

La  relación  de  Tunja  de  1610  alude 
a  los  guayabos  cf)mf)  árboles  comunes 
en  su  jurisdicción  (Torres  de  Mendoza, 
1868.  IX,  p.400}.  En  general, 
abundaban  dondequiera  en  el  Nuevo 
Rdno  de  Granada  (Zamora.  1930.  p.39: 
Oviedo.  1930.  p.45:  Finestiad,  1905. 
p.73).  También  se  daban  en  Pamplona, 
cuando  llegaron  alli  ios  españoles 
(Aguado.  1916.  1.  p.589-590). 

Aunque  pocas,  Cieza  dice  que  habia 
guayabas  en  Arma,  aaí  como  en 

Cartago  y  en  Cali  (Cieza.  1984.  I,  p.30, 
37).  Se  t castran  igualmente  en  San 
.Jerónimo  tk  l  Monte,  cerca  de  Zíiragoza. 
bajo  Cauca  (Simón.  1953.  Vil.  p.223J. 


Guillen  Chaparro  las  halló  en  Cartago, 
en  Toro  viejo,  en  Cali  y  en  Almaguer 

I   (Gulll6n  ChapanD.  op.  dt.  p.  146-147. 

{    150-151.  155).  Otra  vez.  a  fines  de  la 
colonia,  se  mencionan  en  Carta^ 

I   (Campo  y  Rtvas.  1803.  p.29). 

En  Salado,  valle  del  alto  Dagua, 
había  guayabas  silvestres  a  ílnes  del 
periodo  colonial  (VUlaquirán,  1939. 
p.245). 

En  V'cnc/iK'la  se  encontraba  esta 
fruta  a  la  llegada  de  los  espiinoles.  en 
Lagunillas  y  en  Mérida  (Aguado.  1917. 
n.  p.227.  300).  Mencionan  las 
guayabas  las  relaciones  de  ITujlllo 
(Arellano  Moreno.  1964.  p.  168)  y  de 
Tocuyo,  aquí  como  guayauas  y 
guayabitas  (Ibid..  p.l53:  AltolagLiirrc  y 
Duvale.  1908.  p.  159  nota)  y  en  la  de 
Caracas  (Latorre.  1919.  p.84:  Arellano 
Moreno,  op.  dt.  p.l21).  También  eran 
comunes  en  Maigarlta  (Castellanos. 
1955.  I.  p.59.3)  y  en  algunas  partes  del 
Orinoco  (Ibid..  I.  p.-127;  Oviedo  y 
Valdcs.  1959.  11.  p.394  395.  397: 
Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.68; 
Caulin.  1966. 1.  p.54:  Oim.  1965. 1. 
p.l61). 

Un  jesuíta  dice  haber  curado 
tlisenleria  en  Merida  con  guayabas 
(Mercado,  1957,  II,  p.58J. 

Costa  del  Pacifico,  CoU^fón 
üUenmdbto,  Perú 

Guayabas  tenian  los  idibaes  de  la 
bahía  de  Solano  a  principios  del  siglo 
XVll  (Córdova  Salinas.  1957.  p.248: 
Ardía  Robledo.  1950.  p.52).  Con 
notoria  exageradán  dice  Nordenskiold 
que  ésta  era  la  única  fruta  cultivada 
por  los  chocoes  (Wassén.  1935.  p.l84). 

La  gente  que  acompañaba  a 
Francisco  Hizairo  en  1531  halló 
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guBvaMOB  en  varios  puntos  dd  Utoral 
ecuatcMTlano,  oomo  la  bahía  de  San 

Mateo.  Atacames  y  Cojimies  (Tnijillo. 
1948.  p.46-47).  'De  dos  o  tres  maneras" 
se  daban,  muy  buenas  y  en  cantidad, 
en  Puerto  Viejo,  a  mediados  del 
siglo  XVI  (Cleza.  1964. 1«  p.68),  cosa 
confimiada  por  la  relación  sobre  esa 
villa  de  principios  del  siglo  siguiente 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.279). 
Al  llegar  a  Pasao.  en  1617.  las  compró 
un  viajero  (I  lerrera  y  Montemayor: 
Vargas  Ugarte.  1947.  p.83).  En 
Guayaquil.  40  ó  50  se  vendían  por  un 
real  a  principios  dd  siglo  XVII  (Torres 
de  Mendoza,  op.  dt.  p.267). 

En  la  costa  norte  de  Peni  eran 
también  cultivadas  (Cieza.  1984.  1. 
p.91).  por  ejemplo  en  Túmbez  (Oviedo  y 
Vakiés.  1999.  V.  p.93-95.  99-100.  108) 
y  en  Trujlllo  más  tarde  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948,  p.365). 

Las  relaciones  geotíralicas  de 
principios  del  último  cuarto  del 
siglo  XVI  correspondientes  al  callejón 
interandino  ecuatorial,  hablan  de 
guayabas  como  frutas  de  la  tierra  en 
Caguasqui.  partido  de  Otavalo.  en 
Quito,  donde  .se  daban  blancas  y 
coloradas,  y  en  Leja.  Más  tardía  es  la 
mención  sobre  la  prox  incia  de  Yumb<^ 
(Espada,  1897,  III.  p.69.  126.  202,  el: 
Janundlo  Alvarado.  1955,  p.92). 
Velasco  habla,  a  mediados  dd  sl^ 
XVni.  de  guayabas  amarillas  y  verdes 
como  "maleza  del  campo":  las  últimas 
eran  de  plaiua  pequeña,  "que  se 
extiende  sobre  la  tierra  "  (Velasco.  1927, 
I.  p.70-71). 

Como  fruta  nativa  se  hace  figurar  la 

guayaba  en  los  siguientes  lugares  dd 
flanco  orierilal  andino:  Zamora, 
Nanibija  y  Yaiíuar/ont*ü.  Cbinchipe  y 
Valiadolid.  Los  indígenas  del  valle  de 
Perico  las  cultivaban  cerca  de  sus 
viviendas  (Espada,  1897,  IV.  p.5,  25. 
xlvüi.  bcxvil,  U.  TEunbién  las  hal^  en  las 


provincias  de  Quijos  y  de  Jaén  de  los 

Bracamoros  (Espada.  1881,  I.  p.ci: 
Torres  de  Mendoza.  1868,  K.  p.350). 

En  el  valle  amazónico,  por  lo  menos 
cerca  de  los  Andes,  también  se  conocia 
la  guayaba  antes  de  la  HegBuAa.  de  los 
europeos.  Aparece  r^lstrada,  aunque 
sin  localidad  precisa,  en  d  idato  del 
primer  viaje,  el  de  Orellana.  en  1 541- 
1542  (Carvajal.  1942.  Quito,  p.38). 
Asimismo,  es  mencionada  en  relación 
con  el  viaje  de  Pedro  de  Ursúa  y  Lope 
de  Aguirre,  20  afios  después  (Ortiguera, 
1909.  p.376;  Aguado,  1919.  D.  p.323)  y 
con  el  regreso  de  Pedro  Tdxeira  (Acufia, 
1942.  p.91).  así  romo  en  otros 
documentos  (Maroni.  1889.  p.  115). 
Excepto  Aguado,  que  se  refiere  a 
guayabas  bravas,  los  demás  autores  no 
establecen  diferencia  entre  estas 
guayabas  amaztolcas  y  las  de  otras 
partes. 

Guayavas.  "manjar  de  flaco 
mantenimiento",  se  vieron  precisados  a 
usar  los  españoles  en  las  expediciones 
al  lio  Manu  (Alvaiez  Maldonado.  1899, 
p.42.  51). 

En  el  imperio  incaico  también  se 
conocían  las  guayabas.  Utilizándolas 
como  proyectiles,  tirábanlas  con 
hondas  los  indios  de  Yucay,  valle  de 
Urubamba.  cerca  dd  Cuzco,  al  capitán 
Ri^  Díaz,  mensiyero  de  Abnagiro. 
cuando  el  al/amiento  general  de  1534 
(Cieza.  l'J^.5,  II.  p.8).  Cobo,  en  1652.  da 
cuenta  de  10  6  12  clases  de  guayabas 
ordinarias,  de  diversos  colores, 
tamaños  y  formas,  fuera  de  las  enanas. 
VnaagiM^abas de MatosT,  por  Luis  de 
Matos  quien  las  habría  encontrado  en 
el  valle  de  Chancay  y  plantado  en  Urna, 
se  destacaban  por  su  excelencia,  de 
manera  que  se  dilundieron  en  toda 
América  y  aun  se  extendieron  a  las 
FUIpinas  (Cobo.  1891.  U.  p.26-28: 
1956.  I.  p.244-245:  Anónimo.  1958. 
p.46:  GarcÜaso.  1963.  II.  p.308,  325: 
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Yaoovteff  et  aL,  1934,  p.274; 
Horidieimer.  1973,  p.20).  El  botánico 
Ruiz  dice  que  en  sólo  la  provincia  de 
Hiiánuco  había  más  de  10  varirdados 
del  sahuinto  o  guayabo  (Ruiz,  1952. 1. 
P.324-325J. 

Brasil  y  Píunguay 

Se  encontraron  guayabas  entre  los 

indios  guaraníes  (Oviedo  y  Valdés, 
1959.  II.  p.374).  Liis  había  también  en 
Maranháo  (SÜveira.  1874.  p.29J. 

En  el  siglo  XVIII.  para  la  costa 
Pemambuco-Bahia,  un  botánico  dice 
que  habia  sido  llevada  (Maicgirave, 
1942.  p.104-105). 

Las  noticias  sobre  el  Vaupés  son 
más  tardías  (Spruce.  1908.  I.  p.339). 

Guáyanos 

En  Suiüiam  se  usaban  en 
mermeladas  en  el  siglo  XVIII  (Fermín. 

1769.  1.  p.  179  180).  En  Guyana  se 
reportan  mucho  después  (Schonihurgk. 
1922.  I.  p.33;  Farabee.  1918.  p.39j. 

AntíUas 

Según  B.  de  las  Casas,  unas 
guayabas  pequeñas  eran  nativas  de 
Santo  Domingo:  mientras  las  mayores, 
que  se  habían  dilundldo  mucho  en  su 
tiempo  (mediados  del  al¿lo  XVI). 
procedían  de  TIena  Firme,  ydertoee 
fruta  de  harta  gc^osina"  (Casas.  1909. 
p.32).  Abundaban  en  la  pro\incia  de 
Bahoruco  (Il:)!d..  p.20).  En  su  relación 
de  1568  sobre  la  mencionada  isla,  el 
licenciado  Echagoian  las  considera 
como  plaga  de  los  pastos  (Rodrlguez- 
Demorlzi,  1942. 1.  p.l32).  Este  aspecto 
se  estudiará  por  separado.  Otras 
referencias  sobre  Santo  Domingo  se 
encuentran  en  autores  que  cscribii-ron 
más  tarde  (Rodrigue/  Demorizi,  op.  cit., 
I.  p.301;  1957.  III.  p.221;  López  de 


Velasco,  1894,  p.97-98:  Acosta.  1954. 
p.  118- 119). 

En  Puerto  Rico  se  habla  de  ellas  en 
las  primeras  décadas  del  sigl(j  XVI 
(Enriíiuez.  1960.  p.  131)  y  en  un 
documento  de  1544  (Rodrigue/- 
Demorizl.  1942.  I.  p.  109- 110).  En 
1582,  cuando  escrfljlán  su  rdaddn  de 
esa  Isla  Juan  Ponoe  de  León  y  Antonio 
de  Santa  Clara,  se  habla  convertido 
tambicM  en  planta  invasora.  En  la  costa 
sur  no  abundaba  tanto  (Lalorre.  1919, 
p.39.  44;  López  de  Velasco.  1894. 
p.l27). 

Por  lo  que  se  ha  visto,  la  guayaba 
estaba  enonnemente  difundida  en  la 
America  intcrtropii  al  a  la  llegada  de  los 
.    espaiioles.      quizá  la  írnta  sobre  la 
cual  se  encuentran  más  datos 
hlsUMcos.  Algunos  de  los  documentos 
consignan  el  hecho  de  que  había  sido 
obser\'ada  la  diseminacián  de  la  especie 
por  medio  de  los  pájaros,  como  en  la 
citada  relación  de  Tamalameque.  Con  la 
llegada  de  animales  domésticos,  nuevos 
vehículos  de  diseminación  aparecieron 
en  el  continente;  es  éste  imo  de  los 
casos  en  que  la  colonización  acdeió  el 
ritmo  natural  de  dispersión  de  una 
especie  vegetal,  multiplicando  los 
medios  y  condiciones  para  que 
ensanchara  su  territorio.  En  electo,  la 
guayaba  es  planta  hellóflla:  necesita 
campos  abiertos  y  la  cria  de  ganados 
que  requería  la  formación  de  dehesas  y 
pastales  propició  la  e.Mcnsion  del 
espacio  vital  del  Psidiiun  (luajciva.  Las 
pruebas  no  pueden  ser  mas 
concluyentes. 

En  la  relación  sobre  la  Isla  de  Santo 

Domingo,  hecha  presumiblemente  en 
1568  por  el  licenciado  Echagoian.  oidor 
de  la  Audiencia,  se  atribuye  a  tres 

,    causas  la  escasez  de  carne  en  su 

l  tiempo: 
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* oCra  IBrosra  cacm  y  08te  úMftna  M  la 
que  más  daño  hace,  es  porque  en  la 

dicha  isla  hay  un  árt)ol  grande,  y  otro 
hay  pequeños,  que  se  llaman  guayabal. 
Da  una  fruta  muy  hermosa,  tan  grande 
como  un  membnito  (?).  De  dentro  tas 
buerm  aon  muy  ootomitas  y  amariSaa 
de  fuera;  Uene  denlio  muchos  granos:  y 
llámaso  guanaba.  Como  si  ganado 
alcance  a  cerner  esta  fruta,  de  lo  que 
estercola,  como  es  tierra  tan  fértil,  de 
cada  grano,  se  ha  hecho  y  hace  un 
éaboi;  y  como  haya  nacido  tanto  número 
de  árboies,  ha  hecho  las  tres  partes  del 
campo  sombrío,  que  están  tan  ospesos 
toe  áiixiées  que  no  se  puede  caminar,  y 
acaba8onoaepusdamatarganado,y 
los  perros  son  más  señores  dél-  y  por 
ser  el  pasto  sombrío  no  hay  tanta  yerba, 
ni  se  cría  grano,  por  lo  cual  asimismo  el 
ganado  ha  tenido  acogimiento  para  de 
manaoydsfodsohaosiaebiavoy 
cimarrón.  Hanse  procurado  muchos 
remedios  menos  el  de  Dios;  que  si  la 
tierra  estuviera  poblada  como  antes,  se 
pisara  y  tratara  más,  y  este  r&neck) 
habría" 

tTorres  de  Ma»Íom.  1864. 1, 
p.18-19:  Rodiiguez-£>emorizi.  1942, 
I.  p.l32). 


El  problema  so  había  arrecentado 
andando  el  tiempo  y  para  el  siiílo  XVIII 
las  autoridades  de  la  isla  tuvieron  que 
dictar  medidas  para  la  erradicadán  de 
los  guayabos  (Sándiez  Vahrerde,  1947. 
p.84.  192). 

En  1582,  en  la  relación  .geográfica 
sobre  la  isla  de  Puerto  Rico  se 
achacaba  también  la  escasez  de  pastos 
a  la  «ifattMi  ramw: 

"...naspeílo  da  aber  nacido  sn  seta  ysla 
vnos  arboiss  qus  llaman  guayabo  si 
qual  echa  vna  fmta  como  manzana  tana 
de  pepitas  la  cual  comen  las  vacas  y 
bestias  y  puercos  y  aves.  Donde  quiera 
que  tornan  a  estercolar  las  pepitas,  de 
cada  vrm  sale  vnarbtí,  contoquaSasba 
zerrando  la  tierra  de  modo  que  los 
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ganadoanosepusdsnpsatofBaryae 
aban  ni  dobajo  dél  fnxMca  yerba  que 
pueda  serbir  de  pasto  y  anal  da  cada  (Ua 

se  va  mas  aruinando" 
(Latorre,  1919.  p.39). 

'Dambién  en  el  continente 
Burameilcano  ae  presentó  el  mismo 
fenómeno  (Vargas  Machuca.  1599. 
p.l45v).  que  se  destaca  más  en  comarcas 

de  vocación  ííanadera.  En  la  retíión  de 
Velez.  celebre  desde  el  sií>lo  XVIi  por  sus 
bocadillos  y  jaleas  de  guayaba,  "los 

montes  están  cundkios  por  todas  partes  de 
sstosáiboleer  (Oviedo.  1930.  p.l64).  La 
erradicación  de  los  guayabales  que 
obstruían  las  vías  de  acceso  a  Cali  y 
cerraban  los  ejidos  de  la  ciudad  fue 
objeto  de  disposiciones  del  cabildo  vn  el 
tercer  cuarto  del  siglo  XVlll.  Un  inmenso 
guayabal  se  extendía  desde  el  perímetro 
uibano  hasta  Menga  (Palacioe,  1896. 
p.64.  68:  Arboleda.  1928.  p.482).  La 
abundancia  de  guayabos  ha  quedado 
consignada  también  en  la  toponimia:  si 
se  hiciera  una  lista  de  localidades  con  el 
nombre  de  Guayabal,  en  los  países 
anmlcanos  hispanohablantes,  el  total 
daría  varios  centenares. 

Marcgrave  creía,  a  mediados  del  sl^ 
XVII.  que  la  guayaba  habia  sido  llevada  a 
Brasil  desde  "América  septentrional  y  Perú", 
y  que  de  un  árbol  que  se  llevó,  se 
propagó  mediante  las  aves  que  comían 
los  frutos  (Marpgrenre.  1942,  p.  104-105). 

AUmanto  animal 

l>a  atracción  que  los  Irutos  de  la 
guayaba  ejercen  sobre  los  animales  fue 
ampliamente  aprovechada  a  partir  de  la 
introducción  de  las  eqiedes  animales 
domésticas,  principalmente  vacunos  y 
porcinos.  Este  aspecto  se  estudió  al 
hablar  ríe  los  recursos  vegetales  que 
hicieron  posible  el  rápido  desarrollo  de  la 
pecuaria  en  América  (Patino,  196íi,  III. 
p.432;  1971,  V.  p.308-311). 

oopy  iiyliioü  inaieiial 


Rosáceas,  CrisobaUmáceas.  Mimosáceas.. 


Gflfltrofiomltt  y  nspoAterict 

La  utilización  artesanal  e  industrial 

de  la  guayaba  para  la  producción  de 
bocadillos  y  jalea  se  estudió  también 
en  otra  ocasión  (Patino,  1990a.  I, 
p.203-204). 

Más  de  nivel  casero  han  sido  los 
casquites  de  guayaba,  con  panela 
raspada,  complementados  con  queso, 
como  en  el  Valle  del  Cauca  (Garcés, 
1980,  p.2ü).  En  Popayein  prepsiran 
pastelitos  (a  bai>e  de  bocadillo)  dulce 
cernido  y  de  casco,  fuera  de  los 
tradicionales  bocadillo  y  Jalea 
fValdivieso,  op.  útL,  p.67-68.  126-127). 

Desde  el  punto  de  vista 
bromatológico.  la  guayaba  es  firuta  rica 
en  vitamina  C:  la  propordán  de  la 
vitamina  es  nuQrar  en  las  blancas  que 
en  las  rosadas,  y  más  en  el  epicarpo  que 
en  la  masa  donde  están  las  semillas 
(León,  1987.  p.358-359).  Sin  saber  eso, 
el  tratadista  español  de  la  guerra  en 
Indias  de  fines  del  siglo  XVI.  Bernardo 
de  Vaxigas  Machuca,  recomendaba  llevar 
conserva  de  esta  fruta  en  d  matalotaje 
de  las  expediciones  (véase  beyo  el 
subtitulo  ''Nuevo  Reino  de  Granada". 
p.l92). 

Asimismo,  su  contenido  de  tanino  la 
convirtió  en  sustancia  terapéutica  para 
éí  combate  de  diarreas  en  los  humanos. 
No  se  sabe  si  este  conocimiento  provino 

de  los  indígenas,  cuya  patolotíia  gástrica 
y  eiitcrolótíira  se  desconoce,  o  si  fue 
experiencia  de  los  españoles. 

Como  resultado  de  los  informes  que 
recibía  de  América,  pues  nunca  estuvo 

en  ella,  el  médico  español  más  célebre 
de  la  secunda  mitad  del  siglo  XVI 
menciona  los  siguientes  datos 
(Monardes,  1574.  p.  101  v.- 102): 


se  la  trajeron  a  d  de  Tierra 
Finne: 

-  la  tienen  por  maleza  en  los 
potreros; 

es  Iruia  agradable,  sana  y  de 
buena  digestión: 

-  verdes  restriñen  y  aprietan 
mucho,  mt^  maduras  laxan  d 
vientre; 

las  mejores  proceden  de  árboles 
cultivados; 

-  los  indios  usan  las  hq|as  en 
cocimiento  para  deshinchar 
piernas  hinchadas; 

es  muy  común  en  las  Indias. 

Otro  médico  que  si  ejerció  en  Santo 
Domingo.  Voiezuela,  Cartagena  y 
Panamá  recomendaba  una  guayaba 

como  coad\aivante.  con  otras  frutas, 
para  hacer  vomitar  a  un  enfermo, 
recela  que  se  ha  conservado  (Méndez 
Nieto.  1989.  p.424). 

Folclor 

Guayabo  se  llama  en  Colombia  el 
malestar  que  sucede  a  la  ingestión  de 
licores  cuando  va  pasando  el  electo  del 
alcohol.  El  término  dio  origen  al  verbo 
'enguayabar*  (participio  pasado, 
'enguayabado').  En  Perú  y  otros  países 
americanos,  asi  como  en  España,  se 
llama  resaca  al  fenómeno  indicado. 

De  su  colección  de  coplas,  el  autor 
dta  las  cinco  siguientes  en  que  la 
guayaba  es  la  inspiración  dd  poeta: 

Yo  ':<*3¡M  preñada 
y  lo  n-¡¿vpaii. 
por  una  guayaba 
que  en  el  palo  vi. 

Tumaco.  Junio  1950  (361) 


Gopy  righl£ÜZi^  atería! 


lilMorfa  y  Dt^KTsffin  ele  te  FhiÉoles  NEtfAns 


De  la  guayai)a  madura 
notecomás  la  pepita: 
el  hombre  que  sea  celoso 
no  bi 

Tumaco.  Junio  1950  (428) 

Cuánta  guayaba  madura, 
cuánto  limón  por  el  suelo; 
cuánta  muct^actia  tx)nita 
pa-i  quesos 

Buenaventuia.  1952  U304) 

Los  mocitos  deste  tiempo 
son  como  guayaba  t>k^e: 
no  saben  cortar  un  palo 
y  andan  tjust^ndo  IxxtUnche. 

Pto.  Merlzakle.  agosto  1953 

(2340) 

La  guayatta  mas  madura 
le  dice  a  la  verde,  verde: 
cuando  las  mocitas  quieren 
tiasta  la  vergüenza  pierden. 

Cabeceras  (San  Juan), 

enero  1955  (2863) 


Psiditun  guianenais  Sw. 

(=  PskUum  araca  Raddl) 

De  poco  predicamento  esta  especie  que 
se  usa  más  jíara  preparar  ju ¡«os  que 
para  comer  dlrccLamenle  (León.  1987, 
p.359).  Por  su  amplia  dlspereián 
geográfica,  no  obstante,  pudo  baber 
sido  la  especie  que  se  hallaba  en  las 
Antillas  mayores  cuando  llegaron  los 
españoles,  como  se  vio  al  tratar  la 
guayaba  común. 

Psidium  littoríüe  Raddl 

(=  Pskiium  catíJeiamim  Sabine) 

Araga,  aragá  vsnnelho  en  Brasil. 

Arapazes,  arapaazú.  menciona  \m 
curioso  libro  sobre  frutas  del  Brasil, 
de  principios  del  siglo  XVII  (Rosario. 
1702.  p.l48  y  siguientes). 

Un  aragá  fiie  examinado  en  d  rio 

Paraná  por  un  naturalista  (p^OáOgpyt 
1945.  1.  p.317). 
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Melastomatáceas,  Icacináceas, 

Euforbiáceas,  Ramnáceas,  Humiriáceas, 
Malpi^iáceaSt  Sapindáceas, 
AnacardiáceaSt  Rutáceas 


Familia:  Melastomatáceas 
Géneros:  Beüucia,  Mowiri 

Bellucia  grossularioides 
(L.)Tr. 

Coronik),  coronilla. 

Guayabo  de  monte,  de  mico,  cimarrón, 
etc. 

Además  de  las  aqui  mencionadas,  hay 
otras  especies  tríllales  en  el  género 
Bellucia.  La  relación  de  Panamá  de 
1607  menciona  unos  'granados  de 
monte",  que  pudieran  coiresponder  a  lo 
que  después  Seeman  identificó  como 
Bellucia  aublptii  o  coronillo  (Serrano  y 
Sanz.  1908.  p.l45;  Seemann,  1853. 
p.69). 

La  conmilla  fructifica  en  abril  en  el 
occidente  colombiano  Cver  Capitulo  2  de 
esta  obra).  Aunque  se  cultiva  a  veces, 
es  más  bien  una  especie  protegida  que 
cultivada. 

Bellucia  pentamera  Naudün 

Sacha-níspero,  en  Perú  amazónico. 

Reportada  como  de  fruto  comestible 
(Vázquez  M..  op.  dt..  p.462). 

Mouriri  guicuiensis  Aubl. 

Cometure,  en  Venezuela  (Schnee, 
1960.  p.l98). 


Gurguii  (Cavalcante.  1988.  p.l21). 
La  considera  proveniente  del  norte 
de  América  dd  Sur. 

Entre  las  frutas  de  la  Guayana  sensu 
lato  había,  en  el  siglo  XVII,  cometures. 
a  manera  de  uvas  negras,  que  se  crían  en 
unos  általes  muy  grandssT  (Vázquez  de 
Espinosa,  1948.  p.S7).  Otra  fuente 
dic  e:  'tommecures.  fruía  pequeña  negra  y 
redonda"  (Carva|al.  1985.  p.241). 

Varias  cspec  ies  del  género  Mouriri 
producen  frutas  comestibles.  Algunas 
son  endémicas  y  no  se  conocen  fuera 
de  su  r^dn  de  origen.  La  infinrmadón 
que  hay  sobre  ellas  es  escasa.  Un 
especialista  brasileño  se  refiere  a  las 
siguientes  (los  nombres  indígenas 
entre  paréntesis): 

Mouriri  apimnga  Spruoe  &  THana 
(apiranga).  de  Brasil; 

Mouriri  eugeniaefolin  Spnice  & 
1  ríaria  (dauicu),  de  los  ríos  Negro  y 

Blanco: 

Mouriri  Jicoides  Morley  (muririj,  de 
Amazonia  y  Venezuela; 
Mouriri  gnmdlfloni  DC  (camuUm) 
(m  M.  maaxjphyOa  Cham.).  de  vasta 
dispersión  en  la  región 
suramericana: 

Mouriri  pusa  Gardner  (pucá).  de  la 
región  ai  sur  del  Amazonas; 
Mouriri  tnmcgkjra  Ducke  (miraúba). 
proveniente  de  Pará.  Amazonas  y 
Roralma  (Cavalcante.  1988). 
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Familia:  Icacináceas 
Género:  Poraqueiba 

Poraqueiba  guianensis  AatiL 

Muiiaohimbe.  en  la  Guayana 
francesa  (47096  USNH.  1960). 
Uurf,  en  la  Guayana  venesolana 
(Scfanee.  1960,  p.377). 

Aunque  la  luenic  primera  no  dice  nada 
del  uso  del  fruto  (Aublet.  1977.  I.  p.l23- 
125).  esta  especie  puede  asimilarse  a 
sus  dos  ocmgtaeres  siguientes: 

Poraqueiba  pamensis  Ducke 
Poraqueiba  seríoea  Tul. 

Mari,  umarí,  en  el  área  amazónica. 
Nfmac  (vaitedad  amaiüla)  y  júbe 
(morada  oscura),  en  bora. 
HkBM,  en  huttoto  (Cartagena.  1951- 

1953.  p.99). 

Wamó.  en  barasana:  how.  en 
puinave,  rio  Piraparaná  (Schultes  y 
Cabrera.  1952). 
Mwa-fno-8wan-6e.  en  gldanano; 
ma-mo-hoy-ye,  en  kubeo  (Schultes  y 
Cabrera,  1953). 

Fnita  amazónica  cultivada  a  veces  por 
los  indígenas,  quienes  la  aprecian 
mucho  a  pesar  de  sus  cualidades 
sápidas  discutibles.  Los  boras  celebran 
la  época  de  cosecha  con  la  fiesta  del 
humarí  (Cartagena,  loe.  clt..  p.99- 100; 
Abadía  Morales.  1977.  p.ll9).  La 
recolectan  también  los  ticunas  (Fs^ardo 
R.  1986.  p.l7). 

A  mediados  del  sl^  XIX.  los 
Indígenas  de  la  r^6n  amazónica  de 
Effk.  tenfan  algunos  cultivos.  La  carne 

amarsíosa  y  aceitosa  del  fruto  se  comía 
mezclada  con  "tarínha"  (Bates.  1962. 
p.325).  La  segunda  estación  sera  del 
año  (enero  a  febrero]  se  llamaba  Verao 
do  umarí'  porque  en  ella  maduraban 
esas  frutas  (Ibid,  p.329).  Lo  plantaban 


también  los  vaupesanos  en  la  misma 
época  y  en  esa  zona  daban  a  veces  los 

árboles  frutos  de  gran  tamaño  (Spruoe, 
1908.  I.  p.325.  339).  Se  comía  también 
la  pepa  después  de  ablandarla  en  agua 
(Ibid..  II.  p.522). 

En  ti  Apaparia  se  sude  hallar  esta 
planta  alrededor  de  las  malocas.  Junto 
con  otros  frutales  (Domínguez.  1975, 

p.  169).  Ix)s  vucunas  del  Mirltl-Paraná. 
I    en  el  bajo  Caquetá.  lo  llaman  guacure  y 
han  creado  mitos  sobre  él;  es  para  ellos 
tm  recurso  de  k»  rastrojos 
abandonados,  una  vez  obtenida  la 
cose<^  de  las  plantas  attmentidas 
(Hammen  van  der,  1992.  p. 158- 159). 

Las  dos  especies,  que  no  presentan 
diíerencias  sustanciales,  se  cultivan  en 
los  estados  brasileños  de  Anwrnmas  y 
Pará;  a  esta  última  ciudad  salen 
muchos  frutos  de  P.  pamensts  de  enero 

a  Junio  (Cavalcante.  1988,  p.225-226). 
Se  encuentran  hasta  el  pie  de  los  Andes 
(Espinosa  Pérez.  1935.  p.l09.  116; 
1955.  1.  p.507-508;  Soukup  (1970) 
1971,  p.272). 


Familia:  Euforbiáceas 

Géneros:  Conceveiba, 
Hyeronima 

Concevetba  guianensis  AnbL 

Conceveiba.  en  galibi. 
Ubaruma,  en  lingua  geral. 
Pairo,  yack),  evé.  en  la  Guayana 
venezolana  fTEnwfa-Aoosta,  1954, 
p.209-210),  aunque  este  último 
nombre  se  aplica  a  varias  especies 
de  Heueo. 

La  pulpa  blanca  y  dulce  (un  arilo 
micropilar  carnoso)  que  rodea  las 
semillas  de  esta  especie,  estrechamente 
relacionada  con  el  g/tnexo  Caryodendron 
(Karsten,  op.  dL,  loe  cit.),  era 
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por  niños  y  animales  (Romero 
Castañeda.  196L  I*  p.l  19-121).  Se 
recomienda  plantar  la  especie  como 
omamoital  (RevoUo,  1942.  p.l5). 

1 

Zizi/phus  joazeiro  BSart. 


consumida  como  alimento  por  los  indios 
de  la  Guayana  francesa  a  mediados  del 
siglo  XVm  (Aublet.  1775.  n.  p.924-926. 
pL  353).  Su  consumo  continúa  en  las 
Guayanas  y  el  color  del  arilo  varia  de 
blanco  a  crema  (Roosmalen,  1985. 
p.l  16-1  i  7J. 

S^fBTonJbtuL  fimcrocafjpci 
lIiiélL  Aig. 

(=  Hyemnima  ccAornbUma  Cuatr.) 

Schnacosha.  en  kamsá  (Bristol. 

1965). 

Pandzu.  cu  paez  (Tuniiña  i'üluuué  el 
aL,  1961.  p.40). 

Motilón,  en  los  Andes  ecuatoriales. 

Un  autor  ecuatoriano  de  la  época 

colonial  hi/o  una  breve  anotación  sobre 
este  árbol  alloandino  en  la  que  dice  del 
fruto: 

%A  médula  agridulce,  algo  mowBiscante. 
muy  jugosa,  es  de  un  roio  cargacto, 
cuyo  tkite  queda  por  mucho  tiempo  en  la 

t>oca  del  que  la  come" 

(Velasco  (1789).  1946. 1.  p.86). 

Se  vuelve  a  mencionar  como  fruta 
comestible  en  Ecuador  a  mediados  del 
siglo  XDC  (Spruce.  1908,  O.  p.249).  A  los 
mercados  de  Nariño  se  suelen  sacar  los 
frutos  en  la  época  de  cosecha. 

KxisU"  una  rccicnic  inon()i>raíia  de 
este  género  (Franco  R.,  1990).  Otras 
plantas  de  esta  familia  se  mendonan  en 
la  Tercera  Parte  de  esta  obra. 


Familia:  Ramnáceas 
Crénero:  Zizyptuis 

Zizyphus  angolito  Standl. 

AngoNto.  en  el  departamento  del 
Atlántico,  en  Colomtiia. 

Uí  parle  conicslihlc  (K  (  sia  fnita  es  muy 
escasa,  pero  los  frutos  son  perseguidos 


Joazeiro,  en  el  nordeste  de  Brasil,  de 
dcmde  es  cnlunda  la  especie.  El 
nombre  parece  haberse  aplicado  a 
topónimos. 

La  única  referencia  colonial  que  se  le 
puede  asiíínar  con  duda  corresponderia 
a  un  joás.  de  principios  del  siglo  XVII 
(Rosario.  1702.  p.l54). 

El  autor  de  esta  obra  trsyo  semillas  a 

Cali  desde  Terezina,  capital  del  Estado 
de  Piauí.  el  18  de  marzo  de  1986.  que  SC 
sembraron  en  el  Jardín  Hf)tánico  de 
Tullía.  Queda  un  ejemplar  en 
fructlficaciAfi  y  otro  en  la  casa  de  uno  de 
los  motoristas  del  Jardín,  en  Roldanllk). 

También  se  ha  registrado  este  frutal 

en  el  Chaco  boli\1ano  en  bosque  seco: 
en  Santa  Cruz  fructifica  en  lebrero,  abril 
y  noviembre  (Killen  et  al..  1993). 

Zizyphua  melastomoides  Pitt, 

Chichiboa.  en  Venezuela. 

"Este  fruto  es  de  sabor  exquisito  y  de  los 
que  más  merecen  aterición  entre  los  que 
crecen  espontáneamente  en  los  bosques 
de  Venezuela' 

(PIttier.  1926.  1970.  p.228). 
Zizyphus  mistol  Giiseb. 

Mistol.  en  norte  de  la  Argentina  y  sur 
de  Boltvla. 

La  etimología  quechua  indicarla 

"fmto  dulce  y  agradable,  pero  duro 
como  un  hueso"  (Storni.  1953.  p.531. 
¿Kl  nombre  es  quechua,  en 
realidad? 
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Es  una  especie  nativa  dd  Chaco,  al 
cual  tienen  acceso  tres  países 

auramericanos.  Presenta  buenas 

posibilidades  para  que  su  cultivo  se 
intensifique  (Cárdenas,  1969,  p.237; 
KiUen  et  al..  1993). 

ZiiHphus  aaeri  PIttter 

Cana,  chica,  nigua,  en  Venezuela. 

Como  sus  congéneres,  la  parle 
comestible  es  escasa  (PltUer.  1926, 
p.l77;  Schnee.  1960.  p.l28). 

Eamllia:  Humiriáceas 
Género:  Hundría 

Humiria  bals€unifera  (Aiibl.) 
St.  Hil.»  var.  floribunda  (Iflurt.) 
Cnatr. 

Umarf,  umirí.  del  kartt». 
Muféua,  en  tiriyó. 

La  e^iecie  proviene  del  oriente 
aunmeflcano,  desde  Venesuela. 
GusQwiay  la  boya  amaatalca  hasta  Rio 
de  Janeiro. 

Según  Adolfo  Ducke.  las  dnapas  son 
comestibles,  dulces,  agradables, 
especialmente  las  de  árboles  que  se  dan 
en  espacios  abiertos,  mientras  que  son 
insípidas  las  de  árboles  del  bosque 
(Cuatrecasas.  1961.  p.99-100).  El  árbol 
produce  también  un  bálsamo.  En  las 
localidades  salinas  del  Amazonas,  como 
Curuca  y  Marapanirii  y  algunas  islas, 
muchas  personas  van  en  noviembre  a 
cosechar  loe  frutos  y  regresan  con  las 
canoas  llenas  de  ellos  (Cavalcante, 
1968.  p.227). 


Familia:  Malpigiáceas 
Géneros:  Bunchosia,  Maipighia 

Bunchosia  armeniaca  (Cav.) 
DC 

Usuma,  en  aymaia  (véase  más 
adelante.  p.204). 

Shavere,  tschaveti,  en  SIbundqy 

(Bristol.  1965). 

Indano,  cansaboca.  en  el  oi  imte 
peruano  (Vá/quez  M..  op.  cit., 
p.440:  Tovar.  1966,  p.l09). 
amela  de  dos  cuescos,  cbuela  de 
fraile,  dnjela. 

Este  género  equinoccial  se  extiende 
desde  las  costas  del  Caribe  hasta  los 
Andes,  al  sur  del  Ecuador,  y  hasta  la 
parte  alta  de  la  cuenca  amazónica. 
Debe  teñóse  en  cuenta  que  se  Uama 
tamtrién  ciruela  a  SponcUas  purpurea  L. 
y  que  el  estudio  de  esta  especie 
anarcardiácea  indica  que.  al  parecer, 
no  fue  cultivada  en  América  del  Sur 
antes  de  la  llegada  de  los  europeos. 

La  rdadán  de  Panamá  de  1609 
incluye  unas  dnielas  o  *uigueia8'  entre 

las  frutas  nativas  (Serrano  y  Sanz, 
1908,  p.73,  147).  Se  conocían  en 
Cartagena  a  niediadns  del  siglo  XVI. 
"ciruelos  de  a  dos  pepitas  cada  ciruela  " 
(López  de  Vdaaoo  en  Espada,  1881. 1, 
pjcci;  Espada,  1894.  p.386).  Parecen 
ser  estas  ciruelas  las  que  cultivaban  los 
indígenas  del  Valle  de  Caldera  en  la 
Sierra  Nevada  de  Santa  Marta  (Simón, 
1953,  VUl.  p.ll4). 

A  la  llegada  de  los  espafloles  babia 
ciruelos  en  LagunÜlas  y  drudas  en 
Mérida,  en  la  cuenca  dd  río  Chama, 

tributarlo  del  lago  de  Maracaibo 
(Aguado,  1957,  II,  p.l51.  201).  Había 
también  ciruelos  entre  los  árboles  de  la 
tierra  en  Tocuyo,  según  la  relación  de 
1578  (AreDano  Moreno.  1964.  p.l53). 
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Los  primeros  egqdoradores  espaAoles 
que  tocaron  en  la  costa  de  Cumaná.  a 
principios  del  si^lo  XVI,  hallanm  en  un 

río  ciruelas  semejantes  a  las  que  en  su 
patria  llamaban  de  fraile  (Anjílería. 
1944.  p.601).  Estas  ciruelas  de  trailc 
españolas  son  Rosáceas.  del  género 
Prunus.  de  las  cuales  dice  Gabriel 
Alonso  de  Herrera: 

XasqueOamanmongíBOdBñallBBon 

de  ta  hechura  de  las  aragocfs,  aalvo  que 

son  más  largas" 

(Herrera,  1818,  U,  p.l89J. 

No  se  sabe  si  d  dato  de  Caulin  sobre 
ciruelas  en  la  parte  oriental  de 
Venesuda  se  refiera  a  Bunchosta  o  a 
Spondias  porque  el  dato  corresponde  a 

una  época  en  que  ya  se  había  operado  la 
difusión  de  espcc  ics  de  un  lugar  a  otro 
(Caulín.  lyüfc».  1.  p.53). 

Eb  Jurtadiccián  de  Caracas,  en  1775. 
se  reportan 

IC/njetos  de  fraile,  tiene  una  lista  en  el 
medio,  y  a  cada  lado  su  pepita,  su  color 
es  amarillo  encamado:  se  maduran  entre 
ropa  y  entre  cenizas  calientes" 
(Max^in  en  Ardlano  Mraeno.  1970, 
p.435). 

Cieza  de  León  habla  de  ciruelas  en 
Quimbaya  y  en  Cali  (Cie/a.  1984,  1. 
p.37,  40).  La  relación  de      Palma  de  los 
Muzos  de  1581  dice  de  una  ciruela 
nativa,  distinta  de  la  nicaragüense,  que 
era  introducida: 

"...  sufnjtaesamaneiadeiangaiBsde 
España  ezepto  que  son  de  poca  carne  y 
algo  seca  y  harinosa  [;]  el  hueso  como 
vno  de  azeituna  y  muy  estopóse  " 
(Latorre.  1919.  p.l23:  RGNG.  1983. 
p.264). 

Saneares  son  un  Upo  de  almendro  o 
Prunus.  un  frutal  introducido  de  Asia 
menor  a  Europa  occidental.  Ix)s  ciRielos 
eran  quizás  los  que  tenían  también  los 
pijaos  (Simón,  1953.  IX.  p.73.  84). 


Habla  muchas  ciruelas  de  la  tierra, 
sin  más  detalles,  en  Atacames  cuando 
desembarcó  en  la  bahía  de  San  Mateo, 

costa  ecuatoriana,  la  gente  de  Francisco 

Pizarro.  en  1531  (Trujillo.  1948.  p.46). 

En  Puerto  Viejo,  una  relación  descriptiva 

incluye  entre  los 

lárbofes  que  la  tierm  cría  de  suyo,  el  que 
llaman  druelB;  ea  árbol  gande;  dioen  que 
como  un  naranlo:  la  tMa  enoamada  del 
tamaño  de  una  castaña;  es  suaw  y  duloe 
con  axosso*. 

No  cabe  duda  de  que  se  trata  de 
Bundiosia,  no  sólo  por  el  detalle  del 
sabor  sino  porque,  más  addante,  él 

mismo  documento  dice  que  hay  dos 
clases  de  ciruelos,  los  de  la  tierra  y  los  de 
Nicaragua  (Torres  de  Mendoza.  1868.  IX, 
p. 278-279).  También  si-  conocían  en 
I3aule,  alluente  del  Guayas,  cinjclas  de 
dos  cuescos,  diferentes  de  las  de  Nueva 
España  (Vázquez  de  Espinosa,  1948, 
p.348~349). 

I^s  datos  de  Oviedo  y  Valdés. 

obtenidos  del  piloto  Pedro  Corzo  a  raíz  de 

la  conquista  de  Perú,  pueden 

considerarse  como  los  primeros  sobre 

fiiunchosfa  al  sur  dd  ecuadn: 

'En  la  Tierra  Austral,  en  la  provincia  e 
gc^mación  de  la  Nueva  Castilla,  que  por 
la  Cesárea  Majestad  gobierna  el  marqués 
don  Francisco  Pizarro,  hay  ciertos  árt>oles 
que  los  españoles  llaman  ámelos  de  dos 
cuosooe,  loa  cutíes  son  gandas  áiboies, 
e  su  irucla  es  pnjpiameni»  como  tímelas» 
e  cada  una  deltas  tiene  dos  cuescos;  e 
(ámenlas  los  indios,  e  los  cristianos 
asimismo,  aunque  son  de  un  satx)r  menos 
que  bueno,  e  la  carnosidad  desta  fructa 
pégase  a  los  dientes.  En  fin,  no  es  manjar 
pam  dsssarte,  y  en  espsdat  los  devotos 
ds  Baoo,  ponjue  el  vino  sabe  mal,  skmdo 
bebkk)  tras  esta  fructa,  aunque  el  vino  sea 
muy  bueno.  Pero  con  sus  tachas,  la 
comen  los  que  no  tienen  otra  mejor^ 
(CMedo  y  Valdes.  1959.  1.  p.275;  V, 
p.94-95:  Towle,  1961,  p.6a-61.  105, 
113.  123). 
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La  relacl6n  de  Hiiamanga.  de  1586. 
habla  por  comparación  de  unas  cirudas 

'como  las  de  Nicaragua",  aunque 
manifiestamente  el  cotejo  esté  mal 
aplicado  (Espada.  1965.  1,  p.l92). 

Dice  un  peruano  que  son  coloradas 
y  dulces  y  que  al  otro  dia  de  comerse 
tiflen  la  orina:  él  nmnbre  raizal  era 

ussun  (Garcilaso,  1963.  II.  p.306). 
Acosta  no  les  fija  localidad,  pero  quizá 
fue  en  Peni  donde  vio  las  ciruelas  de 
dos  cuescos  (Acosla,  1954,  p.ll3).  Eran 
cnnunes  en  Lima  (Anánimo.  1958. 
p.46-47).  La  descripción  de  Cobo  es 
cuidadosa: 

También  hattamos  en  esta  tierra  algunos 
géneros  de  frutas,  que,  por  la  similitud 
que  tienen  con  nuestra  cinjela.  les 
damos  este  nombre.  La  primera  destas 
dBsss  as  b  ouo  ios  intMoB  ooiuuiob 
nombian\iBumieníalenguaaymam,y 
nosollros ciruelas  de  la  tierra  (...)  La  finta 
es  del  tamaño  de  una  ciruela  de  ftwle, 
muy  colorada  por  de  dentro  y  por  de 
fuera:  la  cascara  es  un  hollejito  tan  sutil 
como  una  telita  de  cetfoHa;  la  carne  muy 
tíanda  y  pegajosa,  peio  tan  ahogadba, 
quenoaepuedeoomerdBunavBZ^no 
nu^  pocas  y  despacio,  para  podarías 
pasar:  fuera  de  que  no  tienen  sino  un 
gusto  razonable.  Cada  una  tiene  dos 
huesecillos  dentro  como  de  ciruelas  de 
España,  aunque  no  son  tan  lisos  ni 
diMos,  sAio  da  cáacara  ootnoaa  (fua 
dobíega  y  no  se  quIsboL  Dondahay 
abundancia  da  otras  hutas  aattaoafioco 
caso  desta" 

(Cobo.  1891.  U.  p.31-32;  1956.  1. 
P.246J. 

Se  cultivaba  mucho  en  Urna  y  en 
otros  lugiares  de  Perú  (Rulz,  1952. 1.  p.8, 
31.  199.  324).  De  tumbas  excavadas  en 
la  costa  peruana  se  han  extraído  testas 
de  las  semillas  de  BiinchosUi  (Yacovlelf 
ct  al..  1934.  p.269;  Horkheiraer.  1973. 
p.20:  comunicación  personal  de  la 
señora  Maig^unet  TañUe  dd  Museo 
Botánico.  Universidad  de  Harvard). 


Del  género  Bunchosia  deben  ser  las 

loiriieias  ds  la  tíerra'  que  había  en 

jurisdicción  de  Ambato  a  mediados  del 
siglo  XVll  (Espada.  1897.  111.  p.cxxAi).  ya 
que  al  misino  tiempo  se  mencionan  las  de 
España  (Priuius)  y,  de  oiro  lado.  Spoíidias 
no  se  da  en  clima  frío.  Támpoco  cabe 
duda,  aunque  algunos  detalles  no 
coincidan,  de  que  este  frutal  es  él  que 
Velasco  llama  ciruela  verde: 

"Es  de  árbol  mediano,  de  hoja  ancha  y 
lisa  El  fruto  redondo,  con  diámetro  de 
cosa  de  tres  dedos,  ordinariamente  salen 
008  o  WB8  paganos:  ta  oonaia  veros,  wn 
deUcada  quo  as  mmpa  al  tocarla;  la 
médula  blanquisca,  muy  blanda  con  duksa 
fastidioso  sin  áddo,  y  la  pepita  grande  con 
película  delgada.  Es  da  temperamentos 
benignos" 

(Velasco.  1927.  I.  p.69). 

Estos  datos  coinciden  con 
B.  comenldoa.  cultivada  en  la  región  de 

Baños  (Jameson.  1865.  I,  p.94-96: 
Spruce.  1908.  II.  p.282.  421-422,  y 
obser\'ación  personal).  Entre  los 
habitantes  del  valle  de  Sibundoy  se 
encuentra  cultivada;  la  llaman  en  kamsá 
ahavere,  tschavsti  (Bristol.  1965). 

Ciruelos  encontraron  en  el  Amazonas 
medio,  cerca  de  Paguana.  los  compañeros 
de  Francisco  de  Orellana  en  el  viaje  de 
descubrimiento  (Carvajal  G..  1894.  p.46). 
Esto  destriQre  la  suposidán  de  Ducke  de 
que.  por  DamarBC  las  frutas  en  Iqultos 
"druelas  de  la  China",  habría  que 
considerar  la  especie  como  introducida 
del  norte  de  la  América  tropical,  inclusive 
de  las  Antillas  (Ducke.  1946.  p.8-9). 

Malpighia  glabra  L.^ 
MalpigMa  putúcyatía  L. 

Semeruco  y  variantes,  en  Vene/Aiela. 
Ese  nombre  se  aplica  también  a  una 
planta  de  o«ra  familia  (Pittier.  1926. 


1.    Cuatrecaau.  1988.  |i.5S8-86S. 
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p.373:  1939,  Supl..  p.40.  72). 
Cereza,  aunque  más  ^noalizado. 
tiene  loe  inconvenientes  de  los 

nombres  europeos  apUcados  a 

plantas  anu  ricnnas,  entre  otros  la 
dificultad  para  ubicar 
geográficamente  la  especie. 

Como  oriundas  de  México  menciona  un 
cronista  unas  cerezas  (Oviedo  y  Valdés. 
1859.  IV.  p.45).  Durante  los 
80  días  que  duró  el  sitio  final  de 
Tenochtltlán  íaltaron  los  alimentos;  los 
españoles  de  Cortés  se  sustentaron 
entoces  con  cereícas.  tortillas  y  algún 
pescado  (Cervantes  de  Salazar,  1971.  n. 
p.l90.  207).  Existían  en  Guatemala 
(Fuentes  y  Guzmán.  1972.  II,  p.43)  y  en 
las  Antillas  francesas,  unas  cerezas  de 
tres  semillas  (Du  Tertre.  1958.  U.  p.l72). 

B.  de  las  Casas  habla  de  "cerezas  sin 
amco',  que  quizá  sean  la  especie  en 
consideración  (Casas.  1909,  p.32).  Sus 
datos  cofiesponden  a  la  Isla  de  Santo 

Domingo.  lo  mismo  que  los  que  siguen. 

debidos  a  Bernabé  Cobo: 

"Otra  casta  de  cerezas  de  la  tierra  (acaba 
de  hablar  de  los  capulíes!  se  da  en 
BeíaúkMÉaádeUnm,ylasviyoprimBio 
enlaíala&peñokLBáMesdela 
grandeza  de  im  ¡yanado  y  muy  parecido 
a  él  en  su  talle  y  bofa.  La  fmta  es  de 
hechura  de  cerezas,  muy  colorada  y  un 
poquito  mayor  que  las  cerezas  [Prunus]  y 
no  de  tan  buen  sabor;  tiene  dentro  dos  o 
tres  pepitas  largtáSas  dUereníes  de  las 
oemiaKnoeelMaésladequeaenaoe 
caso' 

(Cobo.  1891.  U.  p.41:  1956. 1.  p.xU. 
250). 

El  acierto  de  comparai'  esta  planta 
con  d  granado  se  iefle|a  en  el  nomiHe 
que  Linneo  le  dio  a  la  especie.  Quienes 
vivieron  en  Venezuela,  como  el  obispo 

Bastidas,  infomiaron  a  Oviedo  sobre  los 
productos  de  esa  tierra,  entre  los  cuales 
aparece  el  cimiruco  (Oviedo  y  Valdés, 
1959.  111.  p.6ij. 


A  pesar  de  la  afirmación  final  de 
Cobo,  sí  hicieron  caso  de  esta  finta  los 
integrantes  de  la  eiq^edidón  de  Felipe 
de  Huten.  cuando  éste  teiminaba  k» 

preparativos  para  internarse  por  los 
Llanos  de  Venezuela  hacia  1540.  pues 
la  escasez  de  alimentos  era  grande 
entonces, 

y  tales  los  extremos  de  pc^reza 

que  cimirucos  eran  alimento. 

fruta  que  tiene  forma  de  cereza. 

y  aunes! 

por  s" 

(Castellanos.  1955.  U,  p.l83). 

Abundaban  estas  firutas  en  la 
reglón  de  C(nx>  (Ibid..  p.28).  bifimnes 
del  siglo  XVm  dan  los  Isememcoso 

zerezas"  como  plantas  nativas  de 

Tocuyo  (Altolaiíuirre  y  Duvale.  1908. 
nota  1.'39).  A\  oriente  de  la  intendencia 
había  zerezas .  de  las  cuales  se  dice: 

deSostbi  esf  tiernas  como  maduiBS. 
Exprimido  el  jugo  de  este  ñulaaobiB 
alguna  porción  de  guarapo,  que  es  el 

zumo  de  la  caña,  o  la  miel  desleída  en  el 
agua,  resulta  a  pocos  días  un  vinagre 
muy  fuerte  ' 

(CauUn.  1966. 1.  p.45.  47). 

Las  sibilinas  descripciones  de 

algunos  autores  coloniales  hacen  casi 

imposible  identificar  las  especies  a  que 
se  refieren;  pero  el  siguiente  pasaje  del 
Aliérez  de  la  Rosa  se  puede  aplicar  sin 

mucha  dificultad  a  Malpighia: 

'EnlapnvMadelfíiodelaHaóbaae 
dan  oemas;  y  aunque  sin  cultivo, 

remedan  proporcionalmente  a  las  de 
Europa"  (Rosa.  1945.  p.296).  Eran 
comunes  en  las  tierras  c  .ilienies  del 
Nuevo  Reino  de  Granada  (Oviedo  y 
Valdés.  1990,  p.46). 

Quizá  son  también  éstas  las  cerezas 

especiales  registradas  como  existentes 
en  Cáceres.  bajo  Cauca  (\'ázciuez  de 
Espinosa.  1948.  p.318).  Esle  cerezo  es 
arbusto  de  huerta  y  solar  en  el  valle 
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central  y  abundaba  particularmente  en 
CaU.  Los  murciélagos  son  ávidos  de  los 
frutos.  Pero  se  Ignora  si  existía  en  la 

cuenca  del  Cauca  en  la  época 
prehispánica  O  si  fue  llevado  allí  por  los 
españoles. 

Una  fruta  que  llaman  tetBcUasTat 
otmocfa  en  Puerto  Vtejo.  costa 

ecuatoriana  (Cleza.  1984.  I.  p.68; 
Yacovlcfl  et  al..  1935.  p.35).  En  una 
relación  de*  1609  sobre  ese  partido  se 
conlinna  el  dato,  y  entre  los  árboles 
silvestres  se  incluyen  zerezos,  que  son 
descritos  dd  ^guíente  modo: 

osrazD  (fti  un  fruto  encamado  y 
blanco,  y  def  tamaño  de  una  aveSsm:  ee 
de  buen  gusto,  pero  muy  dañoso" 
Crorres  de  Mendoza.  1868,  IX, 
p.278-279). 

En  la  misma  rdaciún,  pero  ya  con 
referencia  a  Guagfai^ill*  gobentaclfiii  a  la 
cual  Puerto  Viejo  estaba  subordinado,  el 
informante  es  de  distinta  opinión: 

"Otros  muchos  ártxjies  silvestres  hay  que 
Uevan  fruta,  particularmente  los  que 
Samanoanax,  fx^rqueaulMaesmuy 
aemefanla  a  laa  cernías  da  España,  y  aa 
de  buen  gusto  yaanoT 
(Ibid..  p.251). 

Se  conocían  también  en  la  isla  de 
Puná  (Ruiz  de  Arce,  1933,  p.34).  Ya  se 
Vio  d  Informe  de  Cobo  que  esa  era  en  su 
tiempo  planta  cultivada  en  Lima.  Lo 
mismo  constató  en  1778  un  dentffloo 
visitante  (Rulz.  1952. 1.  p.8). 

Se  ignora  si  eran  del  género 
Malpighia  las  cerezas  que  dice  haber 
encontrado  Juan  Alvarez  Makkmado  a 
fines  dd  tercer  cuarto  dd  siglo  XVI  en  la 

región  del  b^  Madre  de  Dios  o  Manu, 
al  (nicnte  pertiano  (Alvarez  Maldonado. 
1899.  p.51).  Se  cultiva  también  en  Pará 
con  el  nombre  de  cerejeira.  que  es 
apenas  la  forma  portuguesa  de  "cereza" 
(Huber.  1904.  p.40Q. 
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Se  presentan  aquí  Juntos  los  datos 
sobre  ambas  espedes,  que  son  muy 
afines:  ae  cree  que  pueden  hlbridizaiae 
filcflmente  (Cuatrccasas.  loe.  dL). 


F^Eunlliai  SspindAoMHi 

QéQcro:  Ttítala 

Talisia  oerasina  (Benth.) 
Radlk. 

Pitomba  sacha,  en  el  oriente 
peruano  fVáaquez  M..  op.  dt.. 
p.659). 

El  fruto  es  comestible. 

Talisia  escidenta  (8t.  HU.) 
Radlk. 

(=  Sapindus  esculentus  St.  Hil., 
S.  edtuÜs  SL  HÜ.) 

Pitomboifa.  en  Brasil;  pHomba  se 

llama  la  fruta. 

Carayá-vola,  en  Paraguay. 
Proviene  del  Am.i/onas  occidental, 
con  diíusiOn  a  Pax  aguay  y  Bolivia, 

donde  se  cultiva. 

fia  época  da  safra  os  frutos  sáo 

encontrados  em  abundancia  nos 
mercados,  ñas  feiras  e  nos  locáis  de 
grande  afluencia  de  pessóas,  no  centro 
urbano",  en  Manaos 
(Cavalcante.  1988.  p.l93). 

TnHfffq  guionensÍM  AnibL 

Viroto-huayo.  en  Ix)rcto.  Perú 
(Vásquez  M.,  op.  cit..  p.659). 

TolMd  oUva^fifrnd»  CH.B.K.) 
RBdlk. 

Cotoprix,  cotoperís.  cotuplí,  cutuplí. 
variantes  de  un  vocablo  al  parecer 
cumanagolo  (Pittier,  1926.  p.285). 
Para  la  costa  atlántica  de 
Cdoinbia  se  anotan  las  finmas 
cotoperís,  culuplf  y  mamón  ootuplf 
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'    y  Üuvale.  1908.  p.55);  cutuprizes  en 
Tocuyo  (Ibid.,  p.l59,  nota),  y  cotuprizes 
en  Apure-Orinooo  (Carvajal.  1985. 
p.241).  En  Caracas  tamUto  ae  oonoda 
esta  fruta  (Marúa  en  Arellano  Moreno. 
1970,  p.434). 


(Revollo.  1942.  p.78.  161).  Alcedo 
trae  las  variantes  cotopriz,  cocoprix.  y 
dice  que  en  Guayana  se  llamaba 
cuspirttu  (Alcedo.  1789.  V.  Voc.. 
p.71). 

Guaya,  en  Campeche  y  en  Yucatán. 

México. 

Jurgay,  urugualle;  talpa  jocote;  ken^; 
guayo;  nayum.  en  Yucatán  y  en 
Petén;  tinajulco.  en  Honduras 
(Standky  et  aL.  1949.  VI.  p.268- 
269). 

De  Yucatán  y  de  la  década  1570- 
1580  es  esta  noticia: 

"Hay  otro  muy  fresco  y  hermoso  ártxil 
que  lleva  una  fruta  ni  más  ni  menos  que 
Ib8  BwotonoB  oon  su  cáBC&ni  tienen 
debe^  (de)  aqueBa  cáscam  una  fnita 
como  guindas,  y  su  cuesco  (ea)  grande; 
llámanla  los  indios  vayam  (uayam?)  y  los 
españoles  guayas" 
(Landa.  1938.  p.243). 

A  propMto  de  esta  especie,  escrfbfa 
Oviedo: 

X>tm  fructa  hay,  en  la  isla  Margarita,  que 

se  llama  cutipris,  que  sabe  a  uvas 
moscateles,  e  es  tamaña  como  las  uvas 
gruesas  que  en  el  reino  de  Toledo  llaman 
Jahenos.  Esta  f nieta  tiene  un  cuesco 
pequeño,  e  encima  de  iodo,  un  hoBelo:  e 
no  hacen  daño,  aunque  coman  mutího 
desta  fructa" 

(Oviedo  y  Valdés.  1959.  l.  p.277). 

Refiriéndose  a  la  misma  isla  dice 
otro:  'MQ^eMca  cotuprises  y  mamones^ 
(Castellanos.  1955. 1.  p.S94).  Cotuprix 
se  ñamaba  uno  de  los  caciques  de  la 

hoya  del  río  Uñare  que  se  sometieron  a 
los  españoles  de  Aíjustin  Delgado, 
después  de  la  derrota  de  Orocopón  (Ibid, 
1.  p.474;  Vázquez  de  Espinosa,  1948, 
p.57).  Quizá  seifa  un  nonibre  totémico. 

Otras  informaciones  del  siglo  XVin 

hablan  del  cotopriz  en  la  parte  oriental 
de  Venezuela  (Caulin.  1966.  I.  p.45.  47. 
265);  de  cotuperís  en  £1  Pao  (Altolaguirre 


Cotoprizes  había  en  Riohacha  en  el 
siglo  XVIII  (Rosa.  194.5.  p.295).  Es  árbol 
frecuente  en  las  estribaciones  inferiores 
de  la  Sienna  Nevada  de  Santa  Marta.  No 
se  ha  llevado,  que  se  sqpa,  al  interior  de 
Colombia,  lo  que  da  un  e|emplo  de  la 
lentitud  con  que  a  veces  se  desplazan 
los  vegetales,  y  de  la  flesconexlón  que 
ha  existido  entre  las  distintas  secciones 
del  país. 

Familia:  Anacardiáceas 
Géneros:  Sdiimis,  Spondias 

Schinus  molle  L. 

Molla,  muelle,  dd  quediua  mullí 
(González  Holguin.  1608.  p.245; 

Lira.  1945.  p.673;  TDScano  Mateus. 

1953.  p.72). 

Pirú,  en  México,  por  creerse  que  la 
especie  fue  llevada  de  Perú. 
Tsunbién  se  le  dice  ñangate 
(Humboldt.  1941.  Méx.  m.  p.63). 
Pimiemo.  en  «Igimas  partes  de 
Colombia. 

Aroeira.  en  Brasil  (Marcgrave,  1942, 
p.90).  aplicado  también  a  otras 
especies  no  frutales.  Es  igualmente 
un  topónimo. 


Este  árt)ol  era  plantado  por  los 

peruanos  alrededor  de  sus  lugares  de 
culto  religioso,  por  lo  cual  los 
misioneros  católicos  lo  hacían  talar  so 
pretexto  de  erradicar  la  idolaüia  (Porras 
Barrenechea  (1962).  50c.).  TeaoSMn  lo 
plantaban  a  lo  laigo  dd  camino  de  la 
costa  (Santa  Clara.  1963.  m.  p.248). 

Aunque  de  su  fruto,  que  es  muy 
pequeño,  se  preparaba  una  bebida  y 

Copy  rigl^^j^  aterial 


HMorto  y  Dt^xrsión  de  k»  Fntíalea  NatíuoB  del  Neatrópioo 


hasta  un  vinagre,  él  uao  predominante 
de  la  planta  fiie  el  medicinal  para  varios 
males,  especialmente  por  la  resina  que 

destila  al  cortarla.  Este  aspecto  se 
trató,  con  la  dociiinentación 
correspondiente,  en  otra  obra  (Patiño. 
1968.  m.  P.236-23Q).  MI  se  dan 
también  noticias  de  la  dlqperaián  de  la 
especie' fiiera  de  Perú,  desde  la 
ocupadón  e^mfiola  del  continente. 

Por  su  bello  aspecto  y  su  follaje 
plumoso,  es  árbol  ornamental  muy 
soUdtado  y  no  es.  raro  veilo  en  alginas 
calles  de  Bogotá. 

Spondias  monúrin  L. 

Hobo  es  palabra  taina  (Tejera.  1951, 
p.284-285).  Un  autor  dice  que 
deberla  pronundarse  Jobo*  como  en 
las  Antillas,  y  no  obo.  como  en 
México  (Henilquez  Urefia.  1938. 
p.  1  12.  1 14).  La  primera 
pronunciación  es  corriente  en 
Venezuela  y  en  la  costa  atlántica  de 
Colombia:  la  segunda  en  el 
occidente  de  este  país. 
Ubu,  hubu,  múbe.  en  caifbe  de 
Dominica  (Hodge  et  aL,  1957. 
p. 577  578). 

Chi-abal,  küz,  zuli-abal.  en  maya 

(Roys.  1931.  p.325). 

Ycota,  en  la  lengua  de  los  indios 

muzos  (Morales  Padrún,  1958. 

p.594). 

Maropi.  en  macusi  (Schombui^g^k. 
1923.  n.  p.288). 
Taperibá.  del  tupi-guaraní. 
Cajá.  en  el  nordeste  de  Brasil. 
Mirabolanos.  que  según  Covarrubias 
se  afdicaba  por  los  espafides  a 
cinco  dlfinentes  dases  de  frutos, 
usados  todos  como  medicinales 
(Covarrubias.  1943.  p.806):  lo 
impusieron  los  primeros  navegantes 
y  conquistadores  europeos  a  la 
especie  en  referencia,  quizá, 
teniendo  en  mente  k»  mirabolanos 
asiáticos  Terminália  beOerica  Roadb. 


(Flcalho.  1886,  p.355-356:  1957. 
p.179). 

Mitologia 

Fray  Kanión  Pane  recogió,  en  la  isla 
Bwpaftola,  alguna  información  relativa  a 
las  creencias  religiosas  de  sus 
aborígenes.  Mendona  asi  un  mito  sobre 

el  origen  de  los  Jobos  o  mirabolanos. 
cuyo  texto  se  reprodujo  bajo  el 
subtitulo  "Mitolo0a  Fitocarpológica"  del 
Capítulo  2  de  esta  obra  (p.32)  (Colón, 
1947.  p.187;  Aqgterfa.  1944.  p.97). 

DIapaMn 

A  diferencia  de  Spondias  purpurea, 
S.  mnm})in  tenía  una  dispersión 
gcograiica  muy  vasta  a  la  llegada  de  los 
europeos,  extendiéndose  por  toda  la 
América  intertropical,  tanto  insular 
como  continental.  Una  vez  más.  di 

fenómeno  está  asociado  al  consumo  dd 
fruto  por  los  animales.  Son 
especialmente  á\idos  de  él  los 
tayasuideos  ameríccinos  y  las  dantas. 
Uno  de  los  nombres  Indígmas.  lapMbá, 
quiere  dedr  en  tupl-guaianf  "^ta  dd 
tapir^. 

Antíllas.  Los  españoles  creían  que 
éstos  eran  los  mismos  mirabolanos 
asiáticos  y  con  ellos  cebaban  cerdos  en 
la  Isla  E^»íkda  al  comenzar  la 
introducción  de  dichos  animales 
(Anglería.  1944.  p.  181-182.  264; 
Casas,  1909.  p.32;  1951.  III.  p.276: 
Colmeiro  y  Penido.  1892.  p.20). 

Oviedo  destaca,  en  1526,  el  uso  del 
cocimiento  de  ramas  y  corteza  de  los 
bobos  con  fines  medicinales  y  la 

bondad  de  su  sombra  para  dormir 
debajo  de  ellos  en  las  expediciones 
(Oviedo  y  Valdés.  1946.  I.  p.502;  1950. 
p.217-218).  En  otra  oportunidad  añade 
que  de  las  raices  dd  árbol  se  puede 
extraer  agua  y  que  d  hobo  es  una  de 
las  especies  americanas  que  pierde  la 
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Melastomaiaceas,  Icacináceas.  Eiiforbiáceas.. 


hoja.  De  la  fruta,  después  de  presentar 
k»  Inconvenientes  de  comerla  por  los 
garfios  que  tiene  la  semilla  y  que  se 

insinúan  en  la  pulpa,  opina: 

"Pero  es  sano  manjar  e  de  buena 
digestión,  e  aunque  se  coman  muchos, 
se  come  poco"  [Ibiá.,  1959.  1.  p.250- 
251).  Tsel  hoboñvtaslIvestrBopooo 
sana' 

dice  Cobo,  quien  refute  algunos  de  los 

datos  dados  por  Oviedo  y  Valdés  (Cobo. 
1891.  U.  p.32-33;  1956.  1.  p.245-247). 

Aunque  los  oficiales  reales  de  la 
Española,  en  Informe  fechado  el  6  de 
septiembre  de  1515,  atrflw^eron  a 
tomar  hovos  en  los  campos'  la  muerte  de 
casi  todos  los  1200  indios  caribes  de 
las  Antillas  menores  que  fueron 
llevados  a  aquélla  como  esclavos  (Saco, 
1932.  I.  p.  168).  ello  más  bien  pudo 
ddbetse  a  alguna  enfermedad  de  las 
introducidas  por  europeos  y  africanos, 
contra  la  cual  los  nativos  no  tendrían 
resistencia. 

América  Istmica.  \á^s  |)rimeras 
noticias  sobre  la  costa  centroamericana 
son  del  propio  Cristóbal  Cdán.  Cerca 
del  cabo  Gracias  a  Dios,  en  Honduras, 
halló  en  1502  bobos  o  mlrabolanos  de 
varios  tipos.  En  Curiay.  más  al  sur. 
eran  tan  abundantes,  que  por  esa 
circunstancia  le  puso  ol  nombre  de 
Puerto  de  Mirabolanos  (Colón.  1947, 
p.278.  280:  Anglería.  1944.  p.228-230: 
Casas,  1951.  n,  p.276). 

Los  había  en  Jamaica  (Oviedo  y 
Valdés.  1959.  III.  p.l36)  y  en  Nicaragua 
(Vega  Bolaños,  1955.  VI.  p.485),  así 
como  en  Honduras  (W.M..  1732. 
p.29Q.  El  hobo  era  cultivado  por  los 
guaymfes  de  la  parte  noroocidental  de 
Panamá  cnno  plañía  hospedante  para 
criar  el  inserto  axin  {Llavcia  axin.  La 
Llave),  con  el  cual  ¡treparan  una 
sustancia  tintórea  (Gordon,  1957, 
p.38,  47). 


Eran  comunes  en  la  provincia  de 
Cueva,  en  Panamá  (Oviedo  y  Valdte. 
1959.  m.  p.328.  393).  Con  ovo  se 

alimentaron,  a  falta  de  otro 
mantenimiento,  los  48  expedicionarios 
que  iban  con  Gaspar  fie  ICspinosa  entre 
los  ríos  Escorla  y  Buenaventura,  al 
oeste  de  Panamá,  en  Julio  de  1519 
(Espinosa  en  Medina.  1913.  n.  p.227). 
Hobos  figuran  como  áibdes  silvestres 
en  Portobelo  en  1609  (Torres  de 
Mendoza.  1868.  IX.  p.ll2).  Por  la 
misma  época,  el  hovo  se  reporta  en 
Panamá  pero  sólo  como  árbol  que  servía 
para  leña  (Ibld..  op.  cit..  p.92;  Serrano  y 
Sanz.  1908.  p.l46).  Se  ha  hallado  hobo 
en  sitios  arqueológicos  de  Panamá. 
Junto  con  el  nance  (Váleilo  Lobo.  1987. 
p.203). 

Costa  caribeñcu  Francisco  Cesar  y 
su  gente  se  mantuvieron  con  hobos  en 
la  reglón  de  Urabá  antes  de  llagar,  a 
fines  de  1536.  a  Abibe  y  al  valle  de 
Guaca,  donde  era  abundante  la  comida 
(Aguado,  1919, 11.  p.87). 

"Hay  en  estas  partes  muchos  houos". 
dice  un  geógrafo  refiriéndose  a 
Cartagena  (L6pez  de  Vdaaco.  Espada, 
1881. 1.  pjDd:  Espada.  1894,  p.38Q,  lo 
cual  está  confirmado  en  otra  ftaente 
contemporánea: 

"hay  olorosos  hobos  que  en  faiciones 
y  pareceres  son  mirabolanos". 

Los  sinúes  los  sembraban.  Junto 
con  las  ceibas,  encima  de  las  sepulturas 

(Castellanos.  1955.  III.  p.22.  64:  Simón. 
1981.  V.  p.l07).  Ix)s  chocoes  de  la  parte 
alta  del  Sinú  protegen  este  árbol,  pero 
no  lo  cultivan  (Gordon.  1957,  p.18; 
Friede.  1956.  m.  p.58). 

En  Santa  Marta,  como  en  toda 
América,  se  usaba  la  decocción  de  la 
corteza  del  hobo  para  limpiar  heridas. 
También  se  multiplicaba  el  árbol  por 
medio  de  gajos  o  ramas  para  hacer 
cercas  y  corrales  (Rosa.  1945.  p.318). 
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El  USO  medicinal  ya  indicado,  como 
antibiótico,  se  registra  igualmente  en 

Maracalbo  (Arellano  Moreno.  1964, 
p.209).  Había  también  hobos  en  Coro 
(Castellanos.  1955.  II.  p.28)  y  en 
Caracas  se  labricaban  canoas  del 
tronco  de  estos  áibotea  (Latone,  1919. 
p.84;  AreUano  Moreno,  op.  ctt,  p.l29). 
Dice  un  cranteta: 

"Es  [fruta]  muy  olorosa,  y  los  ítkSos 
hacen  bebida  de  ella:  y  los  rDonüOoyee 
se  mantiene(n)  de  esta  fruta" 
(Marón  en  Arellano  Moreno,  1970, 
p.435). 

Magdalena  y  Caiico.  En  Muzo. 

donde  recibían  el  nombre  ycota«  se 
empleaban  los  houos  con  fines 
medicinales  (Morales  Padrón.  1958. 
p.594,  606;  Vázquez  de  Espinosa.  1948. 
p.310).  El  Hobal  es  im  sitio  cercano  a  El 
Espinal  en  la  planicie  del  Magdalena, 
que  aparece  mencionado  en 
documentos  coloniales  (Ortega  Ricaurte, 
1952.  p.248-249). 

Obos  había  en  Carlago.  Valle  del 
Cauca,  a  fines  del  periodo  coíoniaí 
(Campo  y  Rtvas,  1803,  p.29).  Una 
localidad  del  norte  del  valle  central 

recibió  el  nombre  de  Overo,  según 
Holton  (1857.  p.457).  de  un  árbol  cuya 
fruta  era  como  un  huevo,  explicación 
ingenua  en  un  científico.  Ese  nombre 
debería  ser  Hobero.  Como  poste  vivo 
soUa  usarse  el  árbol  en  otros  tiempos. 

Orinoco.  Cuando  Orellana  salió  al 

mar  después  de  haber  recorrido  el 
Amazonas,  en  los  7  días  que  pasó  en  el 
golíb  de  Paría  antes  de  llegar  a 
Margarita,  él  y  los  suyos  sólo  hallaron 
para  comer  "bria  fruta  a  manera  de  ciruelas, 
que  se  Saman  hogoef  (Carvsyal.  1894, 
p.82).  En  Orinoco  y  Trinidad  había 
jocotes  u  hobos  {Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.57.  77).  En  el  oriente 
venezolano  había  jobos. 

"a  quien  los  indios  Saman  marapa;  ss 
urtafnriamuyoloioea:8ucáscaray 


medL^  amai&a  enoencSda  es  también 
dukse,  con  su  punta  de  agite,  y  de  ella  se 

proveen  los  indios  para  su  sustento, 
cocidas  y  deshechas  en  bebida  que 
dejan  curtir,  para  que  se  ponga  aceda  y 
agria,  esúlo  que  acostumbran  en  todo 
género  de  bebida'.  Luego  se  habla  de 
su  virtud  astringente  (Caulín,  1966, 
I.  p.45.  47). 

Se  incluía  entre  las  plantas 
medicinales  del  rio  Caroní.  Abundaban 
en  el  cerro  Acarigua  del  Cuchivero,  en 
la  época  en  que  anduvo  eaqaloraiido  esa 
reglón  tm  grupo  del  personal  de  la 
ComlBión  de  i^nMmm  de  Iturriaga  y 
Solano  (Ramos  Pérez,  1946,  p.l66, 
281). 

Durante  la  expedición  de  Jorge 
Spira  a  los  Llanos,  en  d  rio  Opta  fue 
devoracto  por  los  t^res  Manuel  de 
Serpa,  quien  habla  salido  del 

campamento  a  coger  hobos,  Tgus  era  ei 
principal  mantenimiento  de  que  se 
sustentaban"  (Aguado,  1918, 1, 
p.150-151). 

En  la  Guayana  francesa  (de  donde 
proviene  el  nombre  mombin)  también 

había  hobos  (Biet,  (1664).  1896. 
p.  13-14).  Se  usaba  iiíualmente  para 
mundificar  heridas  (Aublet,  1775,  I, 
p.393). 

Osota  pacifica.  Encontraron  hovos 
los  hombres  de  Francisco  Plzarro  al 

desembarcar  en  San  Mateo, 
Esmeraldas,  en  1531  (Trujillo.  1948, 
p.46;  YacovlefTct  al..  1934.  p.304). 
Como  árbol  nativo  figura  a  principios 
del  sigk)  XVn  en  Puerto  Vi^: 

tafrtítadelhóboesatnaíUaydeauaMB 
oior,  su  guato  ente  dulce  y  aoro;  es 
dañosa  a  la  salud"  (Torres  de 
Mendoza.  1868,  IX.  p.279). 

Llegaba  en  la  época  de  la  conquista 
hada  el  sur  hasta  Túmbez  (Oviedo  y 
Valdés.  1959.  V.  p.l08). 
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Amazonas.  Hobos,  entre  otras 
frutas,  consumieron  los  expedicionarios 
de  UiBúa-Aguine  que  b^aron  por  el 
Amazonas  en  1561-1562. 

especialmente  después  de  la  muerte  del 
primero  de  dichos  capitanes  CVázquez. 
1945.  p.63:  Ortiguera.  1909.  p.347. 
376;  Aguado.  1919.  11.  p.323:  Vázquez 
de  Eqrinosa,  1948,  p.384;  Almesto, 
1986,  p.  134).  Era  fruta  de  la  tierra  en 
Jaén  de  los  Bracamoros,  según  la 
relación  de  1 606  (Torres  de  Mendoza, 
1868.  IX.  p.350).  En  Pozuzo  se  les 
llamaba  ciruelas  agrias,  al  decir  de  un 
botánico  (Ruiz.  1952.  I.  p.324). 

En  él  Amazonas  brasileño  se 

reportó  esta  fruta  desde  la  época 
colonial  (Sllveira.  1874.  p.29:  Moraes. 
1860.  p.465:  Leite.  1943.  III.  p.330- 
331).  Este  último  autor  dice  que  el 
nombre  del  árbol  era  titiribá  en  Tocantlns 
pUd.,  p.654). 

De  la  parte  oriental  de  la  cuenca 

amazónica  son  las  obscrv'acioncs  de 
varios  autores  sobre  el  taperibá  (Spruce, 
1908,  I.  p.63).  Es  allí  especie 
subespontánea  y  helióíila  (Huber.  1904, 
p.385-387)  y  raramente  cultivada 
(Ducke,  1946,  p.20). 

En  Brasil  bahiano  se  registra  COmo 
cajá  y  es  medic  inal  para  los 
febricitantes  (Sousa.  1938.  p.21 1-212). 
Goza  allá  de  más  prestigio  como  fruta 
que  en  los  demás  países  americanos 
(Cavalcante,  1988,  p.214-219. 

^^ondias  purpurea 

Abai-ao,  ix-houen,  zabac-abal  (la  roja): 
kan-abel-x-kinin,  hobon  (la  amarina), 
en  maya  (Roya,  1931,  p.329. 

Jocote,  del  náhuatl  xocotl.  fruta 

ácida  (Molina.  1944.  Voc.  160v: 
Róbelo,  s  f..  p.310-312).  nombre 
usado  en  üaxaca  y  Chiapas 
(México)  y  en  los  países 
centrocunericanos.  Otros  nombres 


mexicanas  son  ctjpú  (en  Michoacán) 
y  chiabal  (en  Yucatán)  (Martínez, 
1936.  p.110:  1979,  p.ll83). 

Ycotagues.  en  el  Nuevo  Reino  de 
Granada  (?)  (PInelo,  1943.  II. 
p.  188).  Parece  que  este  cronista 
lo  coiilundió  con  el  hobo  (ver 
S.  marríbin,  antes). 
Ciñióla  es  el  nombre  actualmente 
difundido  en  América  dd  Sun  la 
ambigüedad  dd  nombre  salta  a  la 
vista,  si  se  tiene  en  cuenta  lo  que  se 
dijo  al  hablar  de  Bunchosia. 

Miiabdanos  "de  varias  clases"  vio 
Cristóbal  Col6n  en  la  costa  de 
Honduras,  cerca  del  cabo  (Hadas  a 
Dios,  en  1503  (ver  &  mombin,  antes). 
Una  de  esas  clases  podría  haber  sido  & 
purpurea. 

De  la  comparación  que  hace  Oviedo 
entre  ciruela  o  xocot  y  bobos,  se  deduce 
que  éstos  eran  comunes  en  las  Antillas 
y  en  d  continente,  mientras  que  las 

primeras  sólo  se  conocían  en  América 
Central,  a  la  llegada  de  los  españoles. 
Se  preparaba  de  los  frutos  del  Jocote 
una  bebida  que  se  podfa  conservar  sin 
alterarse  hasta  por  un  año.  Se  conocSa 
ima  variedad  de  frutos  rojos  y  otra  de 
frutos  amarillos.  En  Nicaragua,  la 
muda  de  hoja  tenía  lugar  en  enero  y  la 
cosecha,  que  empezaba  en  abril, 
duraba  2  meses  (Oviedo  y  Valdés.  1959. 
I.  p.260-261).  Estas  drudas.  Junto  con 
las  cerezas  (Rnunus),  fíieron  las  únicas 
frutas  que  dice  Hernán  Cortés  haber 
observado  en  el  tianguis  o  mercado  de 
TenochUtlán  (Cortés:  Vedia,  1946. 1, 
p.32). 

En  d  siglo  XVn  se  mencionan  los 
jocotes  como  productos  de  Chiapas 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.l92).  A 

los  primeros  religiosos  dominicos  que 
trajo  a  México  y  a  Guatemala  el  obispo 
B.  de  las  Casas,  los  indios  Ies  llevaban 
de  regalo  Jicaras  de  ciruelas  de  la  tierra, 
^que  hay  en  gmndB  abundancia  y  muy 
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buenas^  OOménez,  1929. 1«  p.349).  Era 
fruta  común  en  México  (Oviedo  y  Vaktts. 

1959.  IV,  p.45).  En  Yucatán. 

"Hay  ciruelas  de  muchas  diferencias  de 
ciruelas  (asi)  y  algunas  muy  sabrosas  y 
sanas  y  diferentísimas  de  ¡as  nuestras, 
que  fllonoT}  poca  carne  y  gran  cuosoo,  a/ 
fBvés  d9  te  gue  acá /lay;  a  qué 
CDffiMnutM  (sic);  ed»  este  áitd  las 
frutas  antas  que  üas  hojas,  y  sin  ñor,  sino 
la  fruta' 

(Landa.  1938.  p.242). 

En  la  caita/idadóii  de  Diego  Garda 
de  Palacio  sobre  Guatemala,  fechada  d 
8  de  marzo  de  1576,  destaca  el  relator: 

"Hay  en  toda  esta  tiena  un  árt>ol  común, 

que  nosotros  llamamos  ciruelos  y  los 
indios  jocotes  que,  perdiendo  /as  hojas, 
sin  ellas  crian  y  producen  y  dan  su  fruto, 
y,  después  de  dado,  echan  hoja  y  se 
psvan  ftHjy  fteecoe  y  lozanos,  como 
kJBneándoea  dallhj^  y  banañdo  Qua 

han  dado" 

(Acuña,  1982.  p.266;  Fernández. 
1881,  I.  p.ll). 

Ciruelas  de  la  tierra  había  en 
Santiago  de  Aütlán  en  1585  (Acuña,  op. 
cit.  p.  138- 145).  El  pueblo  llamado 

Jocotenango  debía  su  nombre  a  la 
abundancia  de  jocotes,  que  también  se 
conocian  en  AinatiUán  (Fuentes  y 
Guzmán.  1969,  I,  p.247.  368).  Las 
variedades  eran  mudias: 

Igftmrtiff  cctofadaa,  (fua  Ibtnanjoootaa  da 
la  costa,  da  varías  e^)edes,  y  de 
fragancia  y  gusto  excelente,  y  en  los 
colores  también  diversas,  porque  fuera  de 
las  coloradas  de  una  delicada  y 
subtilisima  transparertcia,  hay  otras 
atna/Blaa  con  cuabo  ¥enKa8  da  odor 
¥aidaclaio  a  h  largo;  hay  olma  da  odor 
morado  oscuro  con  algún  agrio,ydraa 
pequeñas  de  color  de  aceituna  de 
maravilloso  y  extraordinario  gusto;  sus 
cogollos  sin/en  de  salsa  a  la  manera  que 
el  perejil,  sin  naoaaHarda  vinagre,  porque 
lahofaVanaunagrloquanoladUara^ 
dbid,  1972.  n.  p.42). 


Abundaban  los  Jooolss  en  la 

localidad  guatemalteca  de  Jocotenango 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.204).  Un 
residente  durante  muchos  años  en 
Guatemala  dice  que  jocotes  "dulces  y 
áddos  abundaban  a  la  orilla  de  los 
caminos;  que  la  semilla  leñosa  se 
utilizaba  como  conibustible,  y  que  los 
españoles  acostumbraban  alimentar 
cerdos  con  los  frutos  (Gage.  1946, 
p.  170- 171). 

En  Chorolega  de  Nicaiagua,  según 
un  irlattante  que  11^  en  1527,  habla 
unas  a  manera  de  'oHueiBS*  may 
apreciadas  (Rulz  de  Arce.  1933,  p.28). 

Los  Indígenas  nicaragüenses  hacían  de 
ellas  vino  (Andafioya  en  Cuervo.  1892,  U, 
p.95).  confirmando  asi  los  datos  de 
Oviedo.  Se  encontraban  también  ciruelas 
en  Nicqya  (Oviedo  y  Valdés.  1969.  m. 
p.393:  IV.  p.375-376.  429).  Para  un 
cronista.  las  ciruelas  de  Nicaragua 
"son  muy  coloradas  y  pequeñas:  y  fuera 
del  hollejo  y  hueso  apenas  tienen  carne 
qué  comer;  pero  eso  poco  que  tienen  es 
de  escogido  gusto  y  un  agrillo  tan  buerio 
o  meíor  que  el  de  guinda;  tiónenlaa  por 
muYaanaa,yas(laadanaaniarmüa,y 
atpadaknaiÉa  para  prwocsF  gana  da 
córner^ 

(Acosta.  1954.  p.ll3). 

Quizá  por  ellas  hay  un  río  Ciruelas  y 
un  barrio  Ciruelas  en  la  meseta  central 
de  Costa  Rica  (Fernández,  1907.  X 

p.ll6.  118  119.  122,  128-129.  132. 
136.  138.  142.  145.  147.  150-151). 

Cirgüelas  (otra  versión  dice  urgOslas) 
figuran  entre  las  frutas  de  Panamá  a 
principios  dd  siglo  XVII  (Toktbs  de 
Mendoza.  1868.  K.  p.97;  Senano  y 

Sanz,  1908,  p.73,  147).  La  proximidad  a 
Nicaragua,  región  con  la  que  hubo  un 
intenso  y  frecuente  intercambio 
comercial  durante  todo  el  período 
coikxúal^  permite  suponer  que  se  trataba 
del  genero  S^pondias.  aunque  también 
podría  ser  Bundyosia  (ver  antes). 
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En  Cartagena  se  vendían  en  las 
calles  en  1590  (Unieta.  1887, 1, 
p.226-227).  Las  ciruelas  pierden  en 
Santa  Marta,  como  lo  hacen  en  América 
Central,  las  hojas  durante  la 
fructificación.  Los  fnifos  verdes  se 
curtían  en  vinagre  en  el  siglo  XVIII 
(Rosa,  1945.  p.292).  un  uso  poco 
extendido  en  el  resto  de  Colombia. 
Estos  áitx)tes  perduraban  un  siglo 
después  (Redus.  1881.  p.ll9). 

Había  ciruelas  en  la  cuenca  del  rio 
Chama,  en  Lagunillas  (.\d;nado,  1957, 
II.  p.l51.  201).  Se  consideraban 
melíferas  las  flores  de  los  jocotes  en  d 
occidente  de  Venezuda.  a  principios  del 
siglo  XVn  (Vázquez  de  Espinosa.  1948, 
p.94).  aunque  existe  la  duda  del  género 
a  que  pertenecían  las  ciaielas  de  la 
parte  oriental  venezolana  (Caulín, 
1966.  p.54;  Gilü.  1965.  I.  p.202). 

Después  de  haber  hablado  Gutierre 
de  OvaUe.  en  su  rdadán  de  La  Palma 
de  los  Muzos  de  1 58 1 ,  sobre  los  cinislOS 

de  la  tierra  {Bimchosia) .  agrega: 

"ay  unos  árboles  de  huerta  y  cultura  a 
los  quales  llaman  ciruelos  de  Nicaragua 
l\  deve  ser  por  aywvBnkiolB  planta  dB 
aquella  pmvInBal.]  Uavan  la  huta  como 
la  caben  dal  dado  pulgar  prolongada  y 
gruesa  [;]  e/  color  es  rrosado  después 
de  sazonada  o  madura  [.)  de  alegre  wsta 
y  vn  sabor  muy  gustoso  y  xugoso  [,\ 
templado  entre  dulce  y  agro" 
(Latorre.  1919.  p.l26:  RGNG.  1983. 
p.267). 

Entre  las  frutas  del  Nuevo  Reino  de 
Granada  se  mencionan  siruelas".  sin 
otra  especificac  ion  (Zamora.  1930, 
p.39).  Otro  autor  aclara  que  eran 
colcnadas  y  amarillas  (Oviedo.  1930, 
p.449.  Un  misioiiero  las  comió  cerca  de 
ra  Guamo  (Sena.  1956, 1,  p.l06). 

I.as  ciruelas  que  según  Simón, 
tenían  los  pijaos  (Simón.  1981,  VI. 
p.423.  431).  pueden  haber  sido  tanto 


del  género  Spondia  como  del  Bundiosia. 
Hubo  de  las  primeras  en  Muzo,  como  se 
mostró  antes,  y  fiácUmente  pudieron 
obtenerlas  si  se  tiene  en  cuenta  que 

esta  especie  se  propaga  por  estacas, 
que  se  pueden  transportar  sin 
inconveniente. 

En  Cali,  Guillén  Chaparro  halló 
(1583)  icImelaadal^HGatagua'lQuíaíba 
Chaparro.  1889.  XV.  p.l51).  Desde  la 

época  de  la  conquista  se  conocían  en 
Cartago  (Cieza.  1984.  I.  p.37)  donde,  en 
las  postrimerías  de  la  época  colonial,  se 
daban  "muy  particulares  ciruelas"  (Campo 
y  Rlvas.  18()3,  p.29).  Se  conocían 
también  en  Cáceres,  en  d  bajo  Cauca 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.234- 
235,  317).  En  Puerto  Viejo  había 
también,  a  principios  del  XVII.  "ciruelas 
de  Nicaragua"  (Torres  de  Mendoza.  1868. 
IX.  p.278-279). 

Es  cuidadosa  la  descripción  que 
hace  Cobo  de  las  drudas  de  Nicaragua. 

como  ocurre  con  la  mayor  parte  de  las 
descripciones  de  plantas  que  conoció 
de  vista:  sin  embargo,  dice  que  esta 
íhita  se  llevó  de  dicha  gobernación  a 
Perú  pro  no  da  noticias  sobre  la 
distrlbudón  geográfica  de  la  espede  en 
su  tiempo  (Cobo.  1891.  II.  p.33-34: 
1956,  I.  p.247).  En  Lima  había  ciruelas 
a  principios  del  siglo  X\1I  (Anónimo. 
1958.  p. 46-47).  Hacia  1604.  un 
funcionario  que  estuvo  allí  dice  que  se 
curó  unas  fiébies  sólo  tomando  drudas 
de  Nicaragua  (Pindó.  1953.  pjoadi).  Se 
cultivaban  cerca  de  Urna  hacia  1 778,  lo 
mismo  que  en  Surco  y  aun  en  Pozuzo. 
cuenca  del  Huallaga  (Rulz,  1952,  1.  p.8. 
31.  59.  293). 

La  reiterada  mendón  de  la 
procedencia  nicaragüense  de  esta 
espede  en  los  documentos  dtados 

induce  a  creer  que  su  dispersión  en 
Améric  a  del  Sur  tuvo  lugar  a  partir  de 
la  conquista  española.  No  obstante,  las 
formas  de  México  y  las  de  Colombia  son 
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diferentes  en  aspecto  y  en  sabor 
(Bukasov,  1930,  p.536).  Dos  tratarttetas 
de  ]a  segunda  mitad  del  siglo  XVI  las 
mencionan  sin  especificar  localidades 
(López  Medel.  1983.  p.2yO:  Var^ 
Machuca,  1599.  p.l42v-143J. 

Sponéias  tuberosa  An.  Cam. 

Imbú.  en  Brasil,  de  donde  es 
oriunda. 

Esta  espet  ie  se  menciona  en  fuentes 
coloniales  (Sousa.  1938.  p.212-213; 
Marcgmve,  1942.  p.l08:  Rosario.  1702. 
p.109-111).  Del  fruto  se  prepara  una 
bdbida  (Ribeiro,  Berta.  1987.  p. 134- 135). 

Tiene  raíz  tuberosa  en  la  cual 
almacena  agua,  un  mecanismo  que  se 
ajusta  al  clima  semiárido  del  nordeste 
brasileño.  Se  vende  d  fruto  en  las  calles 
deTerezIna.  capital  del  Estado  de  Piauí 
(observación  personaQ. 


Familia:  Rutácetti 
Género:  Casimiroa 

Casimiroa  edulis  La  Llave 
Lez. 

Chooch.  en  maya  (Roys,  1931. 
p.319). 

Iztaczapotl.  nombre  náhuatl  del  cual 
proviene  el  castdlanizado  zapóla 
Manco  (Robdo.      3a.  ed..  p.287. 
289).  Se  conocen  en  México  seis 

especies.  L^s  semillas  parecen 
dotadas  de  propiedades  liipnóticas 
que  inspiran  uno  de  los  nombres 
aztecas,  cochiztazapotl,  de  cochiztli. 
sueflo  (Martínez.  1936.  p.393>399. 
Este  efecto  se  deberfa  al  compuesto 
dimetühistamlna,  que  dismini:^  la 
presión  arterial  y  produce,  en 
consecuencia,  una  acción  sedante. 

Se  cultiva  en  el  sur  de  California,  en 
partes  de  Florida  y  en  todo  México.  El 
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fruto  es  delicado  para  el  transporte 
(Scfazoeder.  s.f.).  Como  de  tierra  fría  k) 

da  un  autor  del  siglo  XVI,  escribiendo 
sobre  México  (Cárdenas.  1945.  34v). 

Casimiroa  tetnuneria  Mills 

Mataaano.  en  América  CentraL  Esta 
especie  se  diferencia  de  la  anterior 

porque  tiene  las  hojas  tomentosas 

en  el  envés,  mientras  que  las  de 
Casimiroa  cdidis  son  glabras  en 
ambas  caras  IPopenoe.  1953. 
p.300). 

Achel,  en  maya,  de  donde 
Panasachd.  localidad  dd  lago 
Atitlán.  de  Guatemala  (Arrióla, 
1954.  p.136-137). 

Se  dan  en  conjunto  los  datos  de  estas 
dos  especies  (al  parecer  existen  otras 
muy  seme|ante4,  porque  es  dificU 
separar  los  que  corresponden  a  cada 
una. 

Este  árbol,  asi  como  el  aguacate 
nativo  y  varios  exóticos,  se  encontraban 
en  Malinalco.  en  Tenancingo  y  en  otras 
tiaras  dd  obispado  de  México,  en  1743 
(Solano.  1968. 1.  p.l47.  172).  Tsunbién 
en  Yucatán  se  conocía  un  árbol  que 
llex  aba  tma  fnita  parecida  a  un  huevo 
grande,  la  cual 

"cógenla  verde  los  indios  y  madúranla 
en  ceniza,  y  madura,  queda  a  maraviKa 
y  al  oomer  (la)  es  dube  y  empalagoea 
como  yamas  da  huevar 
(Landa.  1938.  p.243). 

No  es  muy  coníiablc  la 
determinación  botánica  de  la  especie 
que  dan  los  editores. 

De  zapotes  Uanooe.  que  identifica 
como  una  anona,  habla  un  autor 

guatemalteco  y  aclara: 

"mas  no  son  los  que  en  Méjico  llaman 
con  este  nombre,  que  los  zapotes 
tíanooa  da  Méjico  llamamos  acá 
matasanos,  y  los  pipiles 
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manahuastsaput^,  que  quiere  signiBcar 
2apol9d9  bubas,  por  unos  nudos  que 
arnia  por  h/em;  que  ábundan  en  tanta 
cofia,  que  los  indios  oaban  oon  aHoe  al 

ganado  de  cerda  " 

(Fuentes  y  Guzmán.  1972.  II. 

p.42-43). 

Dice  Cobo  de  estos  firutales: 
"B  árbot  es  gmnde.  no  muy  copado; 
echa  laa  hojas  parecidas  a  las  det 

naranjo  y  puestas  de  tres  en  tres:  tiene 
el  tronco  vanado  con  unas  señales 
blancas:  da  unas  flores  amarillas 
pequeñas,  la  fruta  es  de  la  hechura  de 
un  memtJflKo,  y  loe  mayores  zapotes,  de 
su  tamaño.  Tlsne  la  carne  muy  blanca  y 
Hema,  y  aunque  as  de  buen  comer,  no 
es  tan  sario  mantenimiento  como  los 
otros  zapotes,  y  provoca  a  sueño  a 
quien  lo  come.  La  pepita  es  casi  como 
una  nuez,  y  comida  es  veneno  mortífero; 
pero,  quemada  y  hecha  polvos,  cura  las 

(Cobo.  1891.  n.  p.47:  1956. 1, 
p.244). 

Como  íaiias  de  la  tierra  de  México 
incluye  otro  auior  los  sapoiet»  blancos 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.l60).  La 
miaiiia  anablgQfidad  que  tenía  al  hablar 
de  Guatemala  ae  presenta  cuando 
menciona  las  frutas  de  la  isla  de 
Trinidad: 

"el  sapote  blanco  es  parecido  a  la 

anona,  pero  ss  más  excelente  fruta  de 

gusto  y  estimación' 

dbid..  p.7Q). 


Zapote  blanco  habla  en  d  Ecuador  a 
mediados  del  8i0o  XVm:  Uaná  la  corteza 
verde,  la  carne  títutoa  y  la  pepha  granóa, 
redonda  y  tíanosr^tílaBKo,  1927. 1. 
p.78). 

Una  referencia  sobre  Antioquia  dice 
que  allí  el  matasano  no  se  conocía  en 
1760  y  ftie  Intnxiucido  en  el  siglo  XDC; 
pero  no  da  detalles  (Osplna  Rodríguez. 
1913.  p.474). 

Una  especie  no  determinada  de 
Casiiniroa  introdujo  en  el  Valle  del 
Cauca  el  agrónomo  M.J.  Rivero  para  un 
huerto  que  tenia  en  d  km  28  de  la 
carretera  CaU-Queremal.  cerca  del 
caserío  de  Olaya  Herrera.  Esta 
Introducción  es  posterior  a  1930, 
cuando  dicho  agrónomo  llegó  a 
Colombia.  No  se  pudo  obtener 
iníurmación  sobre  el  año  de 
Introducción  y  la  procedencia  de  la 
semilla,  aunque  quizá  fue  de  kw 
Jardines  Eaqierlmentales  de  Summlt 

En  1962  el  autor  en\ió  semillas  de 
C.  ediilis  al  Centro  Nacional  de 
Investigaciones  Agrícolas  de  Palmira  y 
MeddUn  (recibos  no.  1437  y  23S, 
respectivamente,  de  agosto  de  1962). 
Fueron  obtenidas  en  México. 


2.     En  lenf^a  achí  matzahan.  de  donde  nosotros 
decimos  matasano.  (Nota  de  Fuentes). 
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Capítulo  10 

Apocináceas*  Asclepiadáceas, 

Solanáceas,  Verbenáceas,  Bignoniáceas» 

Rubiáceas 


Familia:  Apocináceas 
Géneros:  Couma,  Hancomia, 
LacmsUea,  Maootibeo,  Thevetla 

Couma  guioMientis  Aublet 

La  pulpa  es  comestible  en  las 
Guayanaa  (Roosmalen.  1985,  pJ2Si. 

Couma  m€icrocarpa  Barb. 
Rodr. 

Coumá-agú.  sorva  grande,  en  Brasil. 
El  nombre  portugués  sorba,  español 
sorba,  corresponde  a  la  especie 
peninsular  Sorbus  domesttcus  L., 
con  la  cual  se  vio  glgimg 
semejanza. 

Leche  caspi,  íransoca  (quizá 
deformación  de  Juan  soco  (ver 
Couma.  utíZís.  aba|o).  asurba.  perillo, 
en  el  oriente  peruano  (Macbrlde, 

1959.  p.378). 

Popa,  en  la  rosta  colombiana  del 
Pacifico,  en  Colombia. 

Proviene  del  Amazonas  occidental  y 
de  la  costa  colombiana  del  Pacifico. 

Los  primeros  informes  sobre  el  uso  de 
la  fruta  como  alimento  son  de  ñnes  del 
siglo  XIX  (Barbosa  Rodrigues,  en 
Cavalcanle.  198»,  p.212-213). 

El  látex  de  la  popa  ooddental  se 
extrajo  durante  la  Guerra  Mundial  n 


(obeervadán  penonal)  como  sustituto 
del  chicle.  El  fruto  lo  consumen 
ocasionalmente  los  monteros. 

Couma  utilis  (Mart.)  Muell.  Aig. 

(=  CounvcL  dulcís  SpixiceJ 

Sorvinha,  en  Brasil. 

Huansooo.  de  donde  la  comiptda 

Juansoco.  en  la  Amazonia 
colombiana.  Procede  del  siona 
huansocané  o  huansocañe  (Espada, 
1904.  p.29;  Ortiz.  1954.  p.440). 
Lache  caspi.  en  el  oriente  peruano. 
Pandare,  en  él  Orinoco. 

El  Ifttex  que  s^rega  el  áibol  se  ha  usado 
con  varios  prop>ósitos  en  el  área 
amazónica  de  dispersión  de  la  especie, 
por  ejemplo,  para  calaíaLeo  de 
embarcaciones  y  como  Qador  del 
enjalbegado  de  viviendas.  El  consumo 
del  fruto  no  es  tan  definido 
originalmente  como  lo  ha  sido  con  él 
tiempo. 

No  se  refiere  al  uso  del  Iruto  el 
siguiente  documento  de  1773.  sobre  él 
área  Caquetá-PutunuQw: 

'Apredan  sí  los  Ynáos  la  ledro  que 
llaman  los  Cemas  Huansoca  Huito  que 
destila  por  indsión  el  árt>ol  de  su  nombt^ 
contra  los  flujos  lientéhcos  (y  aun  la 
aplican  contra  los  disentéricos), 
meaotíndolBí  con  pláíBno  guInoíK  BunifUB 
tUMolB  óBepués  dB  hsi)6f  oonklo  6l  (¡ufo 
cKsentórioo  tnás  de  tres  düts,  si  bien 
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petBoe  que  aüvia  al  padenle  noto  sana 
(y  es  mmecMo  que  hmi  tomado  de  ¡06 

Portugueses):  con  dicha  leche  (que  por 

ser  tan  pegajosa  suple  por  cola) 
cocinándola  hasta  espesarse,  o 
mezctandoía  con  otra  resina 

UmtafJalmaB  O  OB  OnmmnO  OOn  DfBa, 

hacen  un  fuerte  pegoie  para  cstíafatear 
canoas^ 

(Cuen-o.  1894,  IV,  p.274: 
Zawadzky.  1947.  p.208J. 

En  1774.  un  viajero  que  recorría  el 
Amazonas  y  algunos  de  sus  afluentes 
menciona  en  Ega  et  uso  del  látex  como 
fijador  de  la  tierra  blanca  o  tabatinga 

usada  en  el  blanqueo  de  casas,  y 
también  en  Bárrelos  sin  indicar  nada 
sobre  el  fruto  (Sampaio  (1775J.  1825. 
p.35.  104). 

Algunos  jesuítas  de  las  mlslcmes  de 
Mayaas  en  Ecuador  se  refieren  al 

mismo  empleo  del  látex  con  el  objeto  de 

espesar  la  tierra  colorante  de  enlucir 
paredes  (Uñarte.  1952.  II.  p.56:  Veiel. 
1788.  I.  p.47-48);  este  últiiiio  relator  la 
denomina  leche  caspi  (loe.  cit.) 

Aunque  omiten  decirlo  los 

cronistas,  es  evidente  que  el  fruto  de 
este  árbol  es  consumido  ávidamente 
por  aljíunas  tribus  aina/ónicas.  Seu;un 
un  viajero,  es  de  agradable  gusto  (Albis, 
1854  (1936).  p.32).  Entre  los  yucunas 
del  Míriti-paraná  se  considera  tan 
importante  esta  fruta,  que  celebran  una 
fiesta  durante  su  época  de  cosecha  (ver 
el  Capitulo  2  de  esta  obra).  Otro  viajero 
dice  que  se  empieza  a  encontrar  la  fruta 
desde  las  vecindades  de  Mocoa  (Rocha. 
1905.  p.37). 

De  acuerdo  con  Ducke.  esta  especie 

es  la  única  que  se  rulti\-a  en  ol 
Solimoes,  particularmente  c  erca  de 
Manaos.  Las  demás  son  sílvestics 
(Huber.  1904,  p.400;  Ducke.  1946. 
p.20). 


Hancomia  speciosa  Gomes 

Mangabeira,  mangaba,  del  tupi,  en 

Brasil.  Existe  un  sitio  llamado  SáO 
Raimundo  das  Mangabciras, 
Maranháu. 

Matóla,  kotura,  kaftola,  yetula,  katula.  en 
caribe  (Qoefe.  1909,  p.57). 

Se  usó  en  un  tiempo  por  el  látex  que 

semejaba  un  caucho,  por  la  escasez  de 
éste  o  la  diticultad  de  obtenerlo  de  otras 
especies. 

En  1699  se  mencionan  mangabeiras 
en  los  campos  de  la  isla  de  Johannes  o 

Marajó  (Betendorf,  1910,  p.25)  y 
después  en  Pemambuco  y  Bahía 
(Marcgrave,  1942.  p.l22).  Era  fnita 
conocida  en  lielém  del  Para  a  mediados 
dd  siglo  XK  (WiBllaoe,  1939.  p.  13).  Su 
área  de  dispersión  en  él  Amazonas  — el 
foco  original  es  el  nordeste  brasiltílo 
árido—  va  desde  Tapajoz.  Xingú. 
Tocantins  hasta  Maranháo  y  Pará.  Hay 
referencias  tradic  ionales  sobre  esta 
especie  entre  los  mandurukú  y 
xtnguanos  (Frfkd.  1978.  p.47). 

Ei  fruto  se  usaba  para  confituras  en 

Goiás  en  la  misma  época  en  que  lo 
señala  Wallace  en  Pará  (Castelnau, 
1850,  1,  p.339;  II.  p.80). 

LacmeUea  eduUs  Karst. 

Mutuculicii.  en  betoye. 
Leche-miel,  de  leche  y  miel,  nombre 
impuesto  por  los  misioneros  de  los 
Llanos  Orientales  de  Colombia  en 
los  siglos  XVII  y  XVIII.  e  incorporado 
después  a  la  botánica  sistemática 
bajo  la  forma  latinizada  LocmeOea 
(Karsten.  1862-1869.  n.  p.101-102. 
lám.  CUD. 

La  siguiente  inlbrmacíón  data  de  1701; 
lEn  tos  Uanos  de  San  Juan,  y  otras 
tíenas  cáHlidas  ss  dan  unos  artto^oe 
pequeños,  cuyo  fruto  es  tan  admirsúOfe, 
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que  m  kmna  de  vna  nuez  tiene  dentro 

dos  caxetíllas,  y  en  la  vna  mM,  y  en  la 

otra  leche  sua)^ssima"  (Zamora, 
1930.  p4l).  Giimilla  es  también 

ponderativo: 

"...  /a  reina  de  las  frutas  silvestres,  es  la 
quBBamankjeMtosenaukMoma 
tnítuaAcú;ypor8U8ingiMar8áborla 
Iwiiar)  A»  eapsAofes  leche  y  mM; 

porque  es  tan  sabrosa,  y  suave,  como 
dice  el  nombre  que  le  han  puesto,  y 
juntamente  es  muy  sana..."  (Gumílla, 
1955.  p.l74). 

Dice  lo  mismo,  en  esencia,  d  cura 
Oviedo,  quien  agrega  que  la  fruta  es 

morada  y  que  el  árbol  se  halla  tanto  en 
los  Llanos  de  San  Juan  como  en  los  de 
Sanliaao  (Oviedo.  1930.  p.6.  222).  Esta 
especie  no  se  ha  difundido  fuera  de  su 
reglón  nativa  y  aun  en  eHa  misma  es 
escasa  hoy  día. 

* 

Chicle  huayo.  del  Perú  amazónico 
(Vázquez  M..  op.  cit.,  p.418). 

LaeawUeaflarlImnda  (Foepp.) 
Bentb. 

Sejebe,  caimito  sejebe.  en  la  costa 
atlántica  de  Colombia. 

Un  autor  colonial  dice  que  la  reglán  de 
VaUedupar  tiene,  entre  otras  frutas,  él 

caimito  blanco  y  él  tegebe.  al  cual 

caracteriza  así.  comparándolo  con 
plantas  del  género  Chrysophyllum: 
'De  la  misma  especie  es  el  seget)e, 
pero  más  largo  que  grueso;  su  oáaom 
amarikt»  su  carne  blanca  y  euduloe 
igual  al  morado;  aóh  tiene  un 
hueaacUo,  y  el  uno  y  ^  otro  caimito  tiñe 
los  labios  y  mancha  la  ropa.  El  áatioi  del 
segebe  es  más  pequeño" 
(Rosa.  1945.  p.217.  294J. 

Un  caño  dd  rio  San  Jorge  se  llama 
S^ebe.  conocido  también  desde  la 


época  colonial  (Vi^  Palacios  de  la. 

1955.  p.l2):  da  salida  a  la  ciénaga  de 
Ayapel  (Strífaer.  1958b.  p.148-149). 

Quien  aqui  escribe  conoció  el  árbol 
y  su  fruto  en  1942,  en  Pampán.  cerca 
de  Guamal,  Magdalena.  Se  podrían 
localizar  algunos  templares  en  la  Isla 
de  Mompás. 

Lacmellea  klugii  Monach. 

Oriunda  del  oriente  peruano.  Su  fruto 
es  oomeatllrie  (Vázquez  M..  op.  dt. 
p.117). 

Lacmeltea  íateacens  {füúú^ 
Markgr. 

La  misma  referencia  de  la  especie 
anterkMr  (Ibid..  loe.  ctt). 

Lacmellea  penwiana  (Van 
Heuiok  9l  Miiell.-Aig.)  Markgr. 

Chicle  huayo.  en  el  oriente  peruano 
dbid..  p.ll8). 

Macoubea  guianensis  AnbL 

(=  Macoubea  wtíotomm  RE. 
Schultes) 

Rokoroko,  sokosoko.  en  Surinam  y 
Guayana  inglesa  (Roosmalen.  1965, 
p.27-28). 

Cumá.  cumán.  dd  caribe,  en  la 

Guayana  francesa. 
Ucuyé.  en  lengua  sima;  *uncü'  es 
beber  (Ortiz.  1954,  p.471). 
Pukarón,  momum,  en  tukano. 
Ackuko,  en  guaunano  (ver  obra  de 
Aoen>  Duarte). 

Huapihceepi,  chicle,  en  el  oriente 
peruano,  área  de  Loreto  (Macbride. 
1959.  p.397).  También  allí:  jarabe 
huayo  (Vásquez  M..  op.  cit.,  p.ll8). 

Ccnno  planta  de  fruto  comestible  y 
productora  de  resina  la  reporta  un 
autor  dd  siglo  XSOII  (Aublet,  1775,  n. 
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Sup..  p.39-47).  Se  conoce  en  Surinam 
(Ostendoaf.  1962.  p.l91). 

Las  semillas  flotan  en  un  liquido 

dulzaino  que  es  la  parte  utilizable 
(SchuRes,  1976).  Se  describían  asi  las 
del  Caquetá,  a  principios  del  siglo  XX: 
'Ssa  pofrrMdo  tnondonor  (...)  sntrB  tos 
aiboles  ñutíes  akxSdoB»  a/rosugue. 
que  a  los  tres  años  ÓB  $embrado 
principia  a  dar  fruta  en  abundarrcia.  Es 
redonda,  más  grande  que  un  aguacate  y 
semejante  a  este  por  su  pico,  que  se 
pudre  cuando  ya  esta  madura.  El  indio 
BfñOfiOB^  oon  un  moidisoo  to  ufíBitca 
para  deíarte  un  huequito  por  donde 
chupa  ¿  nM,  que  es  lo  que  por  denbo 
contiene,  en  cantidad  de  una  libra  poco 
más  o  menos  cada  fnuta,  y  más  rica  que 
la  de  la  caña  de  azúcar. ..' 
(Uribe  Uribe.  1908.  11.  p.394).  Al 
autor  apenas  le  ha  paieddo 
dulzaino  ese  Uquido. 

Se  ha  colectado  en  Cerro  Laiigo 
(Inirida).  donde  fructifica  en  julio:  en  d 
Vaupés  hay  frutas  en  Icljrcro.  l^is 
consumen  los  simios  y  los  naiivos 
(Acero  Duarte  et  aL.  1979.  p.33). 
Cultivan  esta  especie  los  huitotos  en 
Caraparaná  e  Igaraparaná  (Pabón 
Espinel.  1982.  p.43-44). 

Macoubea  sprucei  (Muell.- 
Arg.)  Markgr. 

Loro  micuna.  en  el  Amazonas 
peruano  (Vásquez  M..  op.  ctt. 
p.  118- 119). 

Thevetia  CLhouai  (L.)  A.  DC. 
(=  Ahouai  nitida  (HBK)  Pichón) 

Bola  de  toro,  oojón  de  fraile,  tomate  del 
diablo,  tomate  de  monte:  los  dos 
primeros  del  departamento  de 
Córdoba;  los  dos  últimos  de 
Riosucio,  Chocó,  y  el  último 
también  del  departamento  del 
Magdalena,  Colombia. 


Se  extiende  desde  Nicaragua  hasta  la 
parte  norte  de  América  dd  Sur. 

la  ñula  es  de  un  sat)or  soso  y  eelá  ¡ejoB 

(to  ser  agradable.  Es  posible  que 
preparada  con  almíbar  resulte  apetitosa 
(...)  muchos  consideran  que  no  es 
comestible  y  la  tienen  por  venenosa, 
pam  ello  no  es  darlo.  He  visto  en  TWupo 
(Chocó)  a  una  persona  comer  hasta  diez 
fmlas,  sin  produdrie  ningún  trastorno' 
(Romero  Castañeda.  1961,  p.258- 
260,  ind.  fig.  78aJ. 

En  el  Valle  del  Cauca  se  cultiva  sólo 
p<Mr  su  valor  cnnamental;  d  fruto  no  es 
consumido. 

Famiha:  Asclepiadáceas 
Géneros:  (jonohobus,  Matehea 

Gonoíobus  niger  (Cav.)  R.  Br. 

Cahuayole.  en  Veracniz,  México. 

Es  planta  sihrestre,  con  habito  de 

enredadera 

"Sin  embargo,  debido  a  su  fruto 

comestibie,  a  veces  se  planta  en  la  mj$9a 

oenelpaido,oeicadeunéiíolporel 

custí  puede  SLriDir^ 

(Kdly  et  al.,  1952, 1.  p.l41). 

Matelea  mcuritima  (Jacq.) 
Woods. 

Curichagua.  piríchagua.  en  Venezuela 
(Plttier.  1926.  p.345:  Scfanee.  1960. 
p.510-511). 

He  aqui  una  noticia  cercana  a  1647, 
sobre  las  frutas  nativas  del  Orinoco- 
Apure: 

'Cuffchaguas,  fnjta  de  befucoe,  muy 

dulce.  Cénese  tierna  y  cnjda;  pero 
cuando  está  dura  se  cuece.  Es  muy 
sana  y  del  tamaño  de  una  camuesa" 
(Carvajal,  1985.  p.242). 
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Historia  y  Dispersión  de  los  Frvtxúea  Nativas  del  Neotr^jtoo 


Familia:  Solanáceas 
Géneros:  Physqiis,  Soiaimm 

PhysfUis  ixocarpa  Brot. 

Millomal»,  en  Méxk».  de  donde  es 
oriunda  la  especie.  El  nombre 
incorpora  el  radical  mil.  de  milpa, 
consagrando  el  carácter  de  planta 

an'ense. 

De  cultivo  antiguo. 

Se  usa  en  eatofedos  y  salsas  y  no  tanlo 
para  el  consumo  directo  (Dresaler.  1953. 
p.l44).  Las  citas  dd  médico  Hernández 

sobre  el  tomate  se  aplican  también  a 
este  grupo  (Hernández.  1943,  II, 
P.B99-706).  "Mil  tomates,  como 
corazones  ",  le  enviaba  Castañeda  a 
Clusius  en  1600  (Alvares  López.  1945. 
p.276). 

En  América  Central  y  México  se 
usan  como  condimento,  a  la  manera  del 
tomate  coiiiun:  en  general,  son  más 
carnosas  las  especies  centroamericanas 
(P.  neq?  Krtn  Jacq.  y  otrai^  (BuIebsov. 
1930.  p.530). 

Physalis  penwiaíwm  L, 

Chimbalo.  en  kamsá  (üristol  1965). 
Uchuba,  uchuva  y  variantes  cocubo. 
cucubo,  ui»,  chubss.  en  Colombia. 
Mientras  algunos  creen  que  esta 
palabra  es  de  origen  quechua  (Eira. 
194.5.  p.l034).  otros  opinan  que 
pertenece  a  la  lengua  chlbcha 
(Flórez.  1955.  p.294:  Montes.  1984. 
p.310-312.  339). 

UvWa.  en  partes  de  Colombia  y  dd 
Ecuador  (Ibacano  Mbteus,  1953, 

p.431). 

Capulí,  en  Perú  (ver  más  adelante). 

Hablando  de  las  frutas  comunes  en  Cali 
a  mediados  del  siglo  XVI.  Cieza  de  I>eón 
trae  este  enigmático  pasaje,  que  tanto  se 
puede  aplicar  a  la  ucliuva  como  a 


I   Soianum  s<«;mbr|fbl&im  Lam.:  'imas 
wSlas  que  tienen  una  cáacwa  por  encima 
quB  son  sabmeasr  (Cieza.  1984. 1.  p.40). 

En  las  yxistreras  campañas  de 
exterminio  (hacia  1610)  contra  los 
pijaos  dd  flanco  oriental  de  la 
Cordillera  Central  de  los  Andes,  arriba 
de  Chaparral,  se  observó  según 
informes  de  uno  de  los  integrantes  de  la 
campaña,  que  la  ochuba  era  cultivada 
por  tales  indígenas  (Simón,  1953.  IX, 
p.35.  39). 

Zamora,  hadándose  eco  quizá  de 
una  crMnda  «ulmitida  en  su  tiempo 
(1701).  atribuye  a  la  hoja  de  la  *vchuva* 
ciertas  virtudes  medicinales: 

"...estas  son  de  cofor  anaranjado,  de 
satx>r  agridulce;  su  conserva  es  mejor 
quo  la  da  las  Guindas,  y  por  6890  muy 
colebtada  da  loa  Qua  coman  da  ngalOí  y 
la  prefieran  loa  Europeos  sobos  duHoss 
de  mejor  gusto"  (Zamora.  1930. 
p.46].  Noticia  confirmada  40  años 
después:  las  uctiuvas  son  unas 
frutícas  de  niños,  dulces,  y  de  ellas  se 

piüauoanaa  en  noaa  oanaa  tamprnoaa, 

son  de  la  forma  de  los  tomate»...'' 
(Oviedo,  1930,  p.45). 

Se  cultivaban  en  Lima  a  mediados 
del  siglo  XVIII  con  el  nombre  de  capulíes 
y  las  frutas  no  sólo  servían  para  comer 
sino  que,  {«evlamente  aromatizadas  o 
cubiertas  de  ámbar,  lucíanlas  como 
adorno  las  mujeres  (Ruiz.  1952. 1,  p.8, 
322). 

Solanum  betaceum  Cav. 

(s  Cupihomandm  betaoea  (Cav.) 

Sendt.) 

Chimbal,  en  kamsá  o  koche  (BristoU 

1965). 

Sima,  limatomate.  tomate  de  monte,  en 
Solivia. 

Tomate  de  árbol,  en  Colombia. 
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Quizá  le  convenga  a  esta  especie  la 
siguiente  nota  dd  misionero  fray  Juan 
de  Santa  Gertrudis  quien,  en  la  parte 

alta  del  actual  departamento 
colombiano  de  Narlúo,  observó  lo 
siguiente: 

T/ay  un  ártx)l  que  da  unas  frutas  como 
tomalBS  en  la  hechum,  tan  bien  parecido 
al  tomate,  que  cualquiem  que  lo  viese 
jurara  que  ee  tomate,  EBa  cuando 
madura  se  pone  de  color  m^oso,  y  es 
más  dulce  que  la  miel.  No  tiene  pepita 
ninguna,  sólo  unos  granitos  como  el 
tomate,  y  su  hollejo  también  redo  como 

ár 

(Sena,  1956, 1.  p.200). 

En  1876,  el  naturalista  Ekiuardo 
André,  durante  su  viaje  por  los  Andes 
equinocciales,  pernoctó  en  la  hacienda 
Tacuayá,  de  Uoniingo  Rosero,  a  orillas 
del  río  Guáilara,  Nariño.  a  1876  metros 
sobre  el  ntvd  dd  mar,  y  anotó: 
laplanlamiacurioaaqueyoviallf 
Idloe]  y  que  no  he  vuelto  a  encontrar,  es 
una  yerbamora  (morelle)  de  fruto  grande 
verde,  comestible,  diferente  de  las 
naranjillas  de  Pasto  (Solanum 
galeatum).  Se  pondera  el  sabor  por 
endma  de  todo,  y  la  tenm  recuerda  una 

nonüjre  de  esta  planta,  cuya 
introducción  al  hSediodía  de  Europa  ee 

muy  deseable" 

lAndré.  1879.  XXXVIII.  p.347). 

Aunque  vago,  este  dato  puede 
corresponder  a  la  especie  en  estudio. 

que  es  conocida  también  en  Perú 
(Towle.  1961.  p.82-83). 

En  su  reseña  de  las  frutas  nativas 
del  oríente  boliviano,  hecha  en  1815,  el 
doctor  Boso  dice  del  que  Sama  tomate 
dsl  monte: 

"Se  da  en  un  arbusto  muy  endeble:  la 
fruta  se  parece  al  tumbo  (\  er  la  familia 
Pasifloráceas]  pero  quando  está 
madura  se  pone  morada  por  afuera; 
haoen  de  ^ae  enssíadas  V  duloee 


ricas:  se  Cria  en  loe  vosques  de  Sama 
Cruz,  en  Salta,  y  en  los  Yungas  de  La 
fíaz:  £fi  YbnigBS  sima  a  tomate' 
(Valdlzán  et  aL.  1922.  m.  p.364). 

Quien  esto  escribe  lo  ha  visto  con 
relativa  frecuencia  en  Chulumanl. 
donde  se  llama  límatomate.  En  Bolivia  se 
usa.  Igual  que  d  tomate  común,  como 
finito  oondimenticlo,  mientras  que  en 
Colombia.  Ecuador  y  Perú  se  prepara 
casi  excluslvamenle  en  conservas  y 
dulces  tCárdenas.  1950.  p.i8J. 

El  cultivo  de  esta  planta  ha  tomado 
incremento  en  los  últimos  años  en 
Colombia,  en  climas  medios.  Han 
aparecido  en  d  mercado  de  CaU  fintas 

de  color  púrpura  que  corresponden  a  la 
descripción  dd  doctor  Boso. 

Solanum  ccLjcuiumense  Kunth 
in  Hnmboldt  et  aL 

(s  Cyphomcmdm  cc^amanensis 
(Kunth)  Walp.) 

De  los  Andes  ecuatoriales,  cultivada 
aliora  en  Nueva  Zelanda;  el  fruto  es 
comestible  y  su  comercio  promisorio 
(Bohs.  1994). 

Solanum  circinatum  Bohs. 

(=  Cyphomcmdm  hartwegU 

(Miers.)  Walp.) 

(=  Cyphomcmdra  dendroides 

Pitt.) 

Se  extiende  desde  México  hasta  el 

noroeste  de  América  del  Sur.  Fue 
descrito  para  el  Valle  del  Cauca  (Pittier, 
1909-1922.  p.116-117). 

Con  semillas  obtenidas  en  1947  de 
una  comunidad  indígena  de  cholos 
establecidos  en  la  cabecera  dd  rio 
Anchicayá,  que  cultivaba  esta  especie 

antes  de  que  se  construyera  la 
hidroeléctrica  que  ahora  existe,  el  autor 
logró  propagar  plantas  de  esta  especie 
en  la  Estadán  Agroforestal  dd  Calima; 

GopyrigliSí&lnatenai 
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se  obtuvieron  varias  cosechas.  Las 

plantas  desaparecieron  en  el  posterior 
abandono  de  esa  entidad  ofícial  a  partir 
de  1950.  Se  creyó  que  los  firutos 
provocaban  mareo. 

Solonum  muríeatum  Alt. 

Cachón,  en  quechua  (Navarrete, 
1560.  p.ll2v;  1951.  p.242: 

González  Holfíuín.  1608.  p.258). 
Cachuma.  en  aymara  (Bertonio. 
1612.  p.32). 

Pepino,  pepino  dulce.  Este  nombre  lo 
impualenm  los  eq;»floles  porque 
vieron  en  este  fruto  una  semejanza 

con  él  pepino  runirbitácco 
[Cuciimis  sativas  L.).  introducido 
por  ellos  en  América.  Hay  que 
advertir  que  pepino  parece  hatjcrse 
aplicado  también  a  especies  de 
Cyphomandm  en  Perú  Ofaco^eff  et 
al..  1934.  p.275). 

Existe  la  variedad  S.  miirícatitm  Alt.  var. 
popayanum  Bilt  (Bukasov,  1930, 
p.530).  Refiriéndose  Cieza  de  León 
(1553)  a  los  llanos  irrigados  de  la  costa 
peruana,  habla  de  los  llamarioii  pepinos 
como  una  de  las  frutas  singulares 
americanas  (Cieza.  1984, 1,  p.91).  A 
propósito  de  las  últimas  campañas  de 
HuavTía  Capat-  en  esa  mismo  zona, 
dicho  autor  trae  este  pasaje  anecdótico: 
'Ydlo9n<íét,quoywKlopor9lhmmo90 
íano  da  Chayanla,  o&ca  de  Cténo,  quB 
e$  donde  agora  está  la  ciudad  dB 
Trujifto,  estaba  un  Mo  viejo  en  una 
sementera,  y  como  oyó  que  pasaba  el 
'  rey  por  allí  cerca,  que  cogió  tres  o  cuatro 
pepinos  que  con  su  tierra  y  todo  se  los 
98^,ytedlllKAnitíhñAíuna(pu 
micuámpa;  que  quiere  dedr.  'muy  gran 
Señor,  cóme  tú  esW.  Y  que  dolanto  de 
los  señores  y  más  gente,  tomó  tos 
pepinos,  y  comiendo  de  uno  de  ellos, 
dijo  delante  de  todos,  por  agradar  al 
vi^:  Xuyiluy,  anctia  mizqui  cay;  que  en 
nuestra  lengua  quiete  dect  IBi  verdad 
queesmuyduloeesto*.  Dequetodoe 


redtieion  Qfandtímo  pkKse^ 
(Cieza.  1880.  p.250-251). 

I^s  expediciones  de  Huavna  Cápac 
en  la  región  chiniumochica  tuvieron 
lugar  dcspviés  de  la  muerte  de  su 
padre.  Tupac  Inca  Yupanqui.  ocurrida 
hada  1481  (Vázquez  de  Bqpinosa. 
1948.  p.54 1-544).  El  mismo  Oeza 
pondera,  describiendo  el  valle  de 
Chincha,  la  hermosura  de  los  huertos 
que  hal)ia, 

y  cuán  sabrosos  y  olorosos  pepinos,  no 
da  la  naturaleza  de  los  de  España, 
aunque  en  el  tÉb  lea  pateoen  a^fo, 
poique  loa  de  acá  aon  a/nuUoB 
quHándoles  la  cáscara,  y  tan  gustoeoa, 
que  cierto  ha  menester  corrrer  mucfioe 
un  hombre  para  quedar  satisfy^io" 
(Cieza,  1984.  I.  p.99J. 

El  piloto  Pedro  Corzo  difundió 
Informes  de  la  existencia,  en  la  costa 

peruana       unos  pepinos  distintos  de 

los  de  Cabulla,  con  motivo  de  los 
primeros  \iajes  de  Francisco  Pizarro 
(Oviedo  y  Valdés.  1959.  V.  p.93.  108: 
Yacovleff  et  al..  1934.  p.274-275). 

En  1572.  en  su  reladán  de  Quito. 
Juan  de  Salinas  Loyola  dice: 

"Way  otra  manera  de  pepinos,  los  cuales 
se  crían  como  los  de  Castilla:  son  lisos, 
blancos,  con  unas  venas  moradas;  estos 
comen  loe  Mb$  y  aofí  ienkios  por  más 
sanos  en  estBsparUss  lEspafia]  y  00  Han 
Moar. 

Según  la  relación  de  Otavalo.  de 
Juan  Pon(  e  de  León  (1582),  había 
pepinos  de  los  de  Castilla  y  también 
tleloedeacárea  Pizque,  en  las  riberas 
del  río  GualUabamba,  lo  mismo  que  en 
las  dd  lio  BOrn  o  Coengne  (Espada. 
1965,  n.  p.213,  238).  En  el  caseifo  del 
Olivar,  un  poco  al  norte  de  Ibarra  en  la 
provincia  de  Imbabura.  sobre  la 
carretera  que  conduce  a  Tulcán  y  a 
Pasto,  es  costumbre  diaria  vender 
excelentes  pepinos  a  los  pass^eros  que 
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paran  aOf .  En  d  segundo  cuarto  del 
siglo  XVn,  un  viajero  enumera  la 
produodán  de  Quito  y  dice  que  hay 

"pepinos  muy  dif&rentes  y  mejOfBS  que  los 
nuestros"  (Vázquez  de  Espinosa.  1948. 
p.340).  En  Guano,  partido  de  la  villa  de 
Villardonpardo  (I^obamba),  a  fines  del 
siglo  XVn  habia  "pepinoB  de  ía  Hem" 
(Ttima  de  Mendosa,  1868.  DC  p.473). 
Es  ¡danta  típica  de  la  zona  altoandína 
ecuatorial  (Wolf.  1892.  p.445). 

Para  la  Nueva  Granada  no  se 
conocen  menciones  lan  tempranas 
sobre  el  pepino  como  las  indicadas  en 
los  párrafos  anteriores.  No  es  posible 
saber  si  esta  especie,  que  se  cultiva  en 
la  actualidad  hasta  la  latitud  de 
Popayán  y  aun  en  Antioquia  y  en  la 
sabana  de  Uoiíotá.  viene  de  la  época 
prehispánica  o  es  poslerior  a  la 
conquista.  Aunque  habia  cachón  en  la 
cuenca  del  rio  Mira,  límite  meridiana]  de 
los  pueblos  pastos,  se  puede  conjeturar 
que  el  cultivo  se  extendía  hacia  el  norte, 
por  lo  menos  hasta  la  hoya  del  rio  que 
después  se  llamó  Guáitara.  Al  decir  de 
fray  Alonso  de  Zamora,  a  liiics  del 
siglo  XVn  abundaban  en  el  Nuevo  Reino 
de  Grsnada  los  pepinos  cohombros, 
zocatos  y  dulces  (Zamora.  1701.  p.45; 
1930.  p.43).  El  pepino  dulce  era  una 
fruta  común  en  Bogotá  a  mediados  del 
siglo  XIX  IHolton.  1857.  p.l49J. 

No  se  ba  encontrado  documento 
alguno  que  comprudbe.  como  afirman 

dos  autores  antioqueños,  que  los 
indígenas  de  esc  territorio  cultivaban 
pepino  en  sus  huertos  (Uribe  Angel, 
1885.  p.516:  Montoya  y  Flórez.  1922. 
p.535-594).  Dice  Acosta  en  1590: 

nánpooo  loe  que  se  Kaman  pepinos  9on 
éiboiee,  sino  hortaSia  que  en  un  año 
haoe  su  cuno.  Pusiéronles  este  nombre 
porque  algunos  de  ellos  o  los  más,  tienen 
el  largo  y  el  redondo  semejante  a  pepino 
de  España,  máa  en  todo  lo  demás 
difíeren,  porque  éleotorno  es  veiúe  sino 
mofado^  oamariaooblanco,ynoson 


osphoeos  ni  esoabneos,  tíno  nnjQ^  Ssoe, 
yelgustotíonsndUsPBntíBlmoyde 
mucha  veníala,  poique  llenen  tarnUán 

éstos  un  agrete  dulce  muy  sabroso 
cuando  son  de  buena  sazón,  aunque  no 
tan  agudo  como  la  pina.  Son  muy 
jugosos  y  frescos,  y  fáciles  de  digestión; 
para  refrescar  en  tiempo  de  csáar  son 
busnos;  móndase  ta  cásceaa,  que  es 
tienda,  y  todo  lo  demás  es  carne;  dánse 
en  tierras  templadas  y  quieren  regadío,  y 
aunque  por  la  figura  los  llaman  pepinos, 
muchos  de  ellos  hay  redondos  del  todo, 
y  otros  de  diferente  hechura;  de  modo 
que  ni  aún  la  Ugurn  tienen  de  pepinos. 
&la  planta  no  me  acuanta  hat)erla  visto 
en  Nueva  EspsM  ni  en  las  Islas  sino 
sólo  en  los  Uanos  del  Pinj" 
(Acosta.  1940,  p.275-276;  1954, 
P.113J. 

Gardlaso  no  se  acordaba  bien,  en 
1606.  dd  nomtnv  ocmiún  y  arriesgia  el 

de  cacham:  los  pepinos  son  de  tne 
tamaños,  y  los  más  pequeños,  que  tienen 
forma  de  corazón  son  los  mejores' 
(GarcÜaso.  1963.  11.  p.307). 

Entre  las  frutas  que  se  encuentran 
en  los  Danos  de  TruJIDo,  en  Perú, 
Vázquez  de  Espinosa  anota  los  pepinos. 

Más  adelante  agrega: 

Tiene  la  ciudad  a  vn  quarto  de  legua  el 
pueblo  de  Mansiche,  de  mucho  regalo 
de  ortalizas  y  frutas,  en  particular  de 
Pepinoe  del  Pim,  que  loe  ^  de  muctiaa 
susfíse  [,]  Los  de  eele  pueljlo  son  los 
meíoree  del  Pirú  (por  ser  de  los  mejores 
y  más  regaladas  [sic]).  La  mata  es  de  la 
hechura  de  un  pimiento  y  la  hoja  más 
menuda  y  curiosa  (que  en  el  color  y  de 
la  achura)  parecida  a  la  de  tomate.  Aylo 
de  muchas  maneas:  motado,  amaritio,  y 
tJiancoyotoscotofes,  y  son  muy  Saos. 
B  oonwlos  ha  de  ser  maduros  porquo 
verdes  no  son  buenos.  Aylos  largos,  y 
redondos  y  de  otras  hechuras,  chicos  y 
grandes.  El  gusto  es  muy  sabroso 
qimndo  son  de  Ijuena  ^aóiK  son  mt^ 
Jugóme,  fteecos,  buenos  pam  la  orina,  y 
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cBgBstíón.  Mondaaa  la  cascara  que  aa 

muy  blanda  y  delgada,  y  todo  80  coma. 

Esta  fruta  (ni  la  vi  en  toda  la  Nueva 
España  y  Honduras  rtíenlas  islas),  soto 

la  ay  en  el  Pirú" 

(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.365. 
367.  368>). 

Los  pepinos  se  continuabcui 
cultivando  en  Trujillo  en  el  siglo 
siguiente  (Fe^joo.  1763.  p.lSj. 

Cobo  describe  los  pepinos  con 
notable  precisi6n:  señala  variedades 
moradas,  ftirwilllw*,  i>|ftnr^^  y  otras» 
pero  la  más  común  era  morada  con 
variegaclones  de  otro  color  en  sentido 
longitudinal. 

"Danse  los  mejores  pef^nos  en  /os 
vaKaa  dasla  ooeta  del  Parti 
aañsáaitatnanla  Hanan  fama  loa  da  kja 

vallas  de  7/ipo,  lea  y  Chincha,  poique 
quieren  tierra  caliente  y  arenisca;  y  así 
aunque  se  han  llevado  a  la  Nueva 
España,  no  llegan  a  tener  allá  tan  buena 
sazón,  por  no  serles  a  propósito  el 
tBmple.Enal¥aHadaAlriaooloevlyoan 
el  convento  del  Carmen,  y  experkrtentó 
que  eststan  desabridos  y  sin  la  cftjfzuva 
que  tienen  en  este  reino.  Su  zumo, 
mezclado  con  ungüento  rojo,  aprovecha 
contra  el  calor  de  los  ríñones.  En  la 
lengua  quichua  se  llama  cachum  y  en 
ayrrtsü^  cachuma* 

(Cobo.  1891.  n.  P.381-38S;  1956. 1. 
p.l77). 

En  otro  pasaje  Cobo  deja 
constancia  de  que,  a  pesar  de  que  el 
pepino  de  España  (Cucumis)  se 
producía  talen  en  América,  se  usaba 
sólo  como  hortaliza  mientras  que.  como 
fruta,  se  prefería  el  pepino  de  la  tierra 
(Solanu/n).  Se  cultivaba  en  Lima  (Cobo, 
1891,  II.  p.436-437;  1956.  1.  p.418;  11, 
p.317). 
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Entre  las  plantas  que  el  botánico 
Hipólito  Ruiz  recolectó  en  la  capital  del 

virreinato  y  alrededores  y  en  los  valles 
de  la  Sierra  peruana,  en  el  primer 
semestre  de  1778.  incluye  el  Solainun 
variegatum,  de  nombre  vulgar  pepino, 
cuyos  frutos  se  consumían  mucho  en 
Perú  y  a  los  cuales  equivocadamente 
les  atrttmye  la  aodán  de  producir,  al 
se  comían  en  exceso,  fiebres  tercianas 
y  disentería  con  pujo  (Ruiz,  1952.  I, 
p.29).  Cuando  descriije  la  producción 
de  las  tierras  de  Lurín.  un  lugar 
cercano  a  Urna,  vuelve  a  mencionar  él 
pepino  de  la  tierra  o  del  país.  Dice  que 
esta  planta  fructifica  en  abundancia: 
que  los  frutos  suelen  ser  amarillentos, 
blanquecinos  o  manchados  de 
morado,  \iolado  y  rojo;  menciona  de 
nuevo  su  presunta  relación  con  las 
enfermedades  arriba  TP^rfrffiwdfl#,  y 
agrega: 

%sta  planta  se  propaga  por  rrtadlo  da 

sus  tallos  porque  de  semilla  no 
fnjctifica  hasta  el  segundo  año. 
después  de  hat>er  sido  trasplantada  del 
abnáago  en  que  sus  semttas  fueron 
sembrada^ 

(Ruiz.  1952. 1.  p.53-5^. 

A  Oviedo  le  habían  infomiado 
desde  1  533  sobre  este  modo  d(^ 
propagar  la  planta  por  rama  (Oviedo  y 
Valdés.  1855.  IV.  p.216). 

Latcham  afirma  que  se  cultiva  en 
él  norte  de  ChÚt  y  que  la  ausencia  de 

nombre  araucano  indicaría 
introducción  incaica  (Latcham,  1935, 
p.214-216).  Un  especialista  ha 
sostenido  que  la  especie  silvestre 
relacionada  con  S.  murioabum  sola 
S.  car^ieitBe  H.B.K.,  que  se  come  en 
Colombia  y  Ecuador,  y  cuya  área  de 
dispersión  va  de  Venezuela  a  Costa 
Kica  (Heiser  Jr..  1964]. 
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SoianMim  qidtoense  Lam. 

Lulo,  en  el  occidente  de  Colombia. 

Ma-sha-kve.  en  kamsá  o  koche  de 
Slbundoy  (Schultes.  1949,  p.45). 
Naranjilla,  en  £k:uador. 

Loa  pocos  autore  s  que  han  estudiado 
esta  finita  dan  por  sentado  que  la 

palabra  lulo  procede  del  Idioma 
quechua.  Para  algunos  lingüistas  seria 
la  forma  quiteña  o  septentrional  de  airu, 
huevo,  fruto  (Lira,  1945.  p.557: 
Toscano  Mateus,  1953.  p.93).  El  primer 
vocabulario  quechua  español  que  se 
conoce  trae  HuOu  >  cosa  no  sazonada; 
pimpollo  de  árbol  blando,  o  otra  cosa 
blanda  assf  (Navarrete.  1560,  p.l47). 
"Uullu  =  toda  cosa  tierna  que  nace  o 
crece  antes  de  endurecerse";  y 
"liullu-niru  =  fruta  tierna  en  leche",  trae 
otro  vocabulario  de  principios  dd  sl^ 
XVn  (González.  1608.  p^l3:  González. 
1952).  Pero  el  primer  nombre  registrado 
para  una  solanácea  de  frutos 
comestibles  cuya  descripción 
corresponde  con  relativa  exactitud  a 
Solanum  aS.  quitoense  Lam..  es 
puacoMo.  que  Jiménez  de  la  Espada 
(ver  más  adelante)  sospecha  podría 
derivarse  de  ppochcco-ruru.  "fruto  agrio 
o  ácido".  González  Holguín  trae 
"pacheco  =  leuadura  o  cosa  azeda  o  agria" 
(González  Holguin.  1608.  p.295).  En  el 
campo  de  las  hipótesis,  también  es 
acqüable  que  sea  "hidobeiíOBao 
mueBufi/hoeof,  de  puzooo  -  'tapuma  o 
tate'lNavanete.  1560.  I62v).  Si  lulo  es 
un  quechuismo,  no  está  bien  claro  el 
proceso  que  condujo  a  la  pérdida  de  la 
palabra  acompañante  pusco.  mientras 
los  nombres  de  otros  finitos  la  han 
conservado.  Asi  se  puede  comprobar  en 
loa  caaos  de  asna-lulo  y  chaquHulo.  que 
dta  alguna  ftiente  colonial  como 
existentes  en  la  altiplanicie  de  los 
Pastos;  y  de  chonta-ruro  o  variantes, 
dif  undido  desde  fines  del  siglo  XVI 
(Patffio.  1958.  p.319-323). 


Como  la  especie  en  cuestión  es 
originaria  de  la  reglón  equinoccial,  es 
también  permitido  suponer  que  d 

nombre  lulo  pertenezca  a  algún  idioma 
local.  En  el  colorado,  lengua  de  la  costa 
y  parte  de  la  vertiente  orridental 
andina  del  Ecuador,  la  raíz  lu  sirve 
para  designar  loa  colores  rojo  y  amarillo 
y  pcn*  extenalOra.  madurez  (Jijón  y 
Caamaflo.  1941.  II.  p.249);  la 
duplicación  lulo  indicaría  segiin 
Buchwald.  "co/oracyo,  co/o/adb"  (Ibid., 
p.250).  Existe  en  esa  región  de  Ecuador 
un  no  Lulo,  alluente  del  Palenque 
(Wolf.  1892,  p.136). 

La  partícula  sha  Qhsa,  za.  sha,  cha) 
equivale  en  kamsá.  y  en  su  filial  el 
coaykcr.  a  "cosa  buena,  admirable",  y 
sirve  para  clasificar  las  cosas  carnosas 
(Jijón  y  Caamaño,  1940,  1.  p.  102- 103. 
105-107.  109.  117-120.  122-124:  157. 
160.  191-192).  En  el  kamsá  be  es 
'mdondormá,  p.ll8.  122). 

El  origen  de  la  palabra  naranjilla 
queda  aclarado  en  las  fuentes  que  se 
citarán  adelante.  Sin  embargo,  hay 
datos  sobre  distintas  variedades  cte 
naranjillas  (Gattonl.  1935.  p.7)  que 
podrían  referirse  a  especies  diferentes 
cuya  situación,  por  falta  de  coleccitmes 
botánicas,  no  está  bien  aclarada. 

Schultes  y  Cuatrecasas 
describieran  una  variedad  de  Sríkmum 
quüoenae  caracterizada  por  la 

presencia  de  espinas  en  las  hojas:  su 

área  de  dispersión  está  situada  al  norte 
j    de  la  linca  ecuatorial  (Scliultes  y 
CuaU-ecasas.  1953.  p.97-105). 

En  la  descripcián  del  oUqjado  de 
Quito  de  Diego  Rodríguez  Decampo, 

hecha  en  1650,  al  hablar  de  la  reglan 
de  Yumbos  al  oeste  de  Quito,  enumera 
las  frutas  que  allí  se  dan.  entre  ellas 
cidras,  limas,  naranjas  y  "naranjillas" 
(Espada.  1897.  m.  p.ci).  El  hecho  de 
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identificar  las  especies  de  cítricos  por 
sus  nombres  tradicionales  espaftdes 
indica  que  las  "naranjillas"  no  son  otras 
que  una  especie  de  Sokinum. 

Alrededor  de  1652.  el  iialuralista 
Bernabé  Cobo,  quizá  aprovechando 
datos  enviados  por  corresponsales  de  la 
orden  Jesuítica,  a  la  cual  pertenecía. 

describió,  bajo  diferentes  nombres 
regionales,  varias  especies  de  Solanum 
de  frutos  conu  siibles  nativas  de 
Popayán  y  de  yuilo.  Cobo  no  tuvo  la 
oportunidad  de  visitar  estas  provlnctas 
porque  residió  en  Lima  y  en  México. 
Las  descripciones  que  hace  son 
semejantes,  excepto  en  pequeños 
detalles,  que  se  advertirán  mejor 
colocando  ambos  textos  en  doble 
columna: 

Capitido  ZVI 

DelpusooMo 

En  la  provincia  de  Popayán  nace  una 
mata  llamada  puscdul&  que  es 
semejante  a  la  higueriUa  de  infíemo  en 
la  grandaza,  hoja  y  hechura.  Ueva  una 
fruta  muy  parecida  a  una  mañana  del 
tamaño,  color  y  cáBcara;  mas  está  toda 
ella  cubierta  de  unas  espinillas  que 
fácilmente  se  quitan.  La  carne  es  entre 
verde  y  amarilla,  aguanosa  y  llena  de 
unas  pepitas  como  de  ají,  que  se  comen 
Juntamente  con  la  cerne.  Tire  más  el 
sabor  a  agrio  que  a  dute.  y  alee  comen 
muchas,  dan  dentera' 
(Cobo.  1890.  I.  p.461;  1956.1. 
p.209-210). 

Capitulo  zxm 
De  las  namn^las 

BitoprwMedeOátonaoeunamata 
deune8lado,pooomá8omenoe:au 


3.    AeaM>  debe  leene  Ppociioooruni.  "fruto  aflrto 

o  árido"  en  quichua,  que  es.  segiin  rreo,  la 
'Naranjita  de  Quito'  (Nota  de  Marcos 
Jtanines  de  la  Espada). 


hqfaeedeltaKedelahIguerIKade 

inñemo  un  poco  mayor,  y  espinosa  por 
las  venas.  A  la  fruta  que  lleva  dan 
nombre  de  naranjillas,  por  tener  alguna 
semejanza  con  las  naranjas.  Es  del 
tamaño  de  un  mediano  durazno, 
reoonoB,  oe  ooior  armrar^fBOOp  en  m 
cáacem  y  sustancia  ae  perece  a  loe 
tomatas;  lo  de  dentro  es  una  sustsmcía 
aguanosa  y  de  sabor  agridulce;  tiene 
muchas  pepitas  dentro,  cano  el  tomate, 
y  buen  sabor 

(Cobo.  1890.  1,  p.470;  1956. 1. 
p.213). 

Ambas  descripciones  concuerdan 
en  el  detalle  de  que  las  hojas  son 
sinuadas.  ya  que  se  comparan  con  las 
de  la  "higuerilla  del  inliemo".  nombre 
colonial  de  Ricimis  cofmnwiis  L.  £1  fruto 
del  puscohilo  está  revestido  de  pelos  a 
modo  de  espinas,  mientras  que  la 
naranjilla  figura  con  fruto  liso,  como  éL 
i    del  tomate.  Otra  diferencia  es  la 

presencia  de  espinas  en  las  venas  de  la 
hoja  de  la  naranjilla,  circunstancia  que 
no  se  menciona  para  el  puscolulo. 

De  las  transcripciones  anteriores  se 

rlcduce  que  ya  para  mediados  del  siglo 
X\'II  se  conocían  en  Popayán  y  en  Quito 
solan;u  t  as  de  liutos  tomcslibles  que 
diferían  tanto  en  nombre  como  en 
algunos  detalles  moriblógicos. 
Aparentemente.  Cobo  no  se  dio  cuenta 
o  no  destaca,  al  menos,  la  afinidad  de 
las  dos  plantas  que  resefia.  Lo  mismo 
se  observa  respecto  a  otras  especies  de 
regiones  alejadas  de  su  sede  habitual, 
que  tuvo  que  describir  basándose  en 
informes  de  terceros  (véase  el  caso  de 
chontaduro  y  siilba.  en  d  Capitulo  21  de 
esta  obra). 

En  su  descripción  de  la  naranjilla, 
el  jesuíta  ecuatoriano  Juan  de  Velasen 
(1789)  no  agrega  nada  notable,  excepto 
el  detalle  de  que  la  hq|a  es  "^anchet, 
áspem  y  algo  eepInoaaT  (Vdasoo.  1927. 1. 
p.73-74.  Un  sl^  de^més  se  hacen 


226 


Copyrightccl  material 


ApocUiuceas.  Asclepiadaceas.  ¿jolatiáceas... 


ñgurar  como  productos  tfplcos  de  la 
regían  serrana  (Wblf,  1892,  p.444).  En 
el  alto  Palora,  de  la  vertiente  oriental 

andina,  habla  a  principios  del  siglo  XX 
excelentes  naranjillas  CTufiño-Alvarez  et 
al..  1912.  p.26j. 

Los  datos  anteriores  son  de  la  parte 
interandina  equinoccial  (Lpja  a 
Popayán).  Los  tres  siguientes  se  refieren 
a  la  vertiente  amazánica. 

Naranjas  y  naranjiilas.  sin  más 
explicación,  incluye  el  jesuíta  Juan 
Magnin  en  1740  entre  las  frutas 
cultivadas  en  la  provincia  de  Maynas 
(Magnin.  1940.  p.l56).  En  1808,  en  la 
parcialidad  de  Pimpinlcos.  Jaén  de 
Bracamoros.  cuenca  drl  Marañón.  se 
conocían  "naranjítas  de  Quito"  (Ponce 
Leiva.  iyü2.  II.  p.771). 

En  la  década  1750-1760.  el 
misionero  malkmquln  Juan  de  Santa 
Gertrudis  desempeñó  labores 

evangclizadoras  en  la  parte  alta  de  los 
nos  H^itnniavo  y  Catiiicl.-i  Relirit^ndose 
a  una  antigua  inisiun  dc-i  alto  Caquetá, 
dice  k)  siguiente: 

Hay  aíf  en  Santa  Roea  una  huerta  oon 
su  cerca,  yeneBaía  tercem  parte  es 
naranjillas.  Es  una  mata  del  alto  de  un 
hombre,  con  las  hojas  grandes, 
semejantes  a  la  berenjena.  Mas  encima 
cÉe  las  hojas  cría  espinas  del  grueso  y 
laigodamedtoainan  15  ó  20  en  cada 
hda.  En  el  centro  da  la  fruta  que,  por  lo 
pandá)  a  tas  naranjas,  tal  vez  las 
llaman  naranjillas  Ellas  son  la  mitad 
más  chicas  que  las  naranjas,  y  están 
vestidas  de  espinitas  muy  finas  y 
agudas,  tan  tupidas  de  ello,  que  parece 
un  terdopekK  Así  como  van  madtMando, 
lea  van  cayendo  las  espinas,  y  las 
narar^ifías  se  vuelven  de  color  de  gama 
muy  encendido.  La  corteza  es  muy 
delgada,  y  dentro  no  tiene  pepita  alguna. 
Es  al  modo  de  una  naranja  que  no 
tuviera  gajos,  sino  todo  un  meato.  Su 
color  es  entre  verde  y  anaranjado,  y  su 


sedxjr  agridulce  muy  apeUloao.  Es  fruta 
muy  fresca  para  el  cuerpo,  y 
daadhjeóhaa  unas  de  aSaa  en  agua  con 

azúcar  es  un  refresco  de  los  más 
regalados  de  ouantoa  yo  ha  probetdo  en 

el  mundo 

(Sena.  1956.  I.  p.  148-149). 

Los  datos  de  mediados  del  siglo 
XVn  omfinan  la  dispersión  del 
puscduk)  y  de  1 1  n  u  anjilla  a  las 
provincias  de  Popayan  \  Quito.  Los  de 
un  siglo  después  que  sr  ,ii  al)an  de  citar 
limitados  a  la  naranjilla,  aunque 
desplazan  hada  el  ortcnte  la  zona  de 
cultivo,  no  la  al«^an  de  la  fi^a 
equinoccial.  Pero  las  dos  menciones 
que  se  verán  en  seguida  Indican  que  d 
cultivo  de  Solamm^  quitoenso  o  de 
íllguna  otra  esprcii'  (juc  se  liaya  [)()(ÍKÍ() 
confundir  con  ella,  se  había  desplazado 
de  su  foco  original,  tanto  hada  d  norte 
como  hada  d  sur. 

En  1 70 1  decía  fray  Alonso  de 
Zamora,  al  enumerar  la  producción 
vegetal  del  Nuevo  Reino  de  Grana(ia: 
"Uevan  las  tierras  calidas  vnos  arboles 
da  la  ssüBlufB  da  loe  Umonea,  Sumados 
Lulos.  Estos  deoíwna  fnita,  como 
nuanjas  pequeñas,  y  da  su  odor,  oBeío 
muy  delgado,  y  de  muy  agradable 
Cagancia;  su  agno  es  moderado,  los 
granos  muchos  entre  vna  medula 
blanda,  y  deshecha,  según  el  doctor 
Lugo,  dotíSsskno  médkso,  que  huvo  en 
aela  Nuevo  Reyno,  as  cada  uno  coidiat 
saludable  para  los  enfermos  de 
tattardillo.  y  de  otras  enfermedades  de 
calenturas  Las  salsas  que  hazen  de 
ellos  son  las  mas  sazonadas  que  ha 
desoÁMorto  la  guta" 
(Zamora.  1701.  p.41:  1930.  p.40). 

El  esf  ilo  gongorino  de  la  época  no 
ayuciaba  a  la  exactitud  (\c  las 
descripciones.  El  nomíjii-  lulo  parece 
haber  sido  transportado  desde  el 
occidente  de  la  Nueva  Chanada,  pero  la 
descripción  (por  d  hecho  de  referirse  a 
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eapede  de  tierras  cálidas)  quizá  pueda 
atribuirse  al  tupiro  (ver  más  adelante, 

p.229).  Se  hicieron  recolecciones 
botánicas  tan  arriba  como  el  rio 
Guayabero,  alto  afluente  del  Guaviare 
(Cuatrecasas  No.  7558:  comunicación 
personal).  Sólo  un  estudio  en  el  terreno 
y  la  ocdecdán  de  material  botánico 
abundante  pueden  resolver  la 
dificultad. 

José  Lorenzo  de  Reina,  en  un 
informe  descriptivo  del  distrito  de  Vijes, 
de  la  Jurisdicción  de  Cali,  hecho  él 
20  de  JuUo  de  1808,  dice  que  en  el  sitio 

de  Cienagalarga.  en  la  cuenca  del  rio 
Bitaco,  afluente  del  Dagua.  había  unos 
pocos  habitantes  que  en  ese 
temperamento  benigno  sembraban 
plátanos,  maiz.  algunas  arracachas  y 
lulos  (VillaqulFán.  1930.  p.61-66.  232). 

La  dispersión  al  sur  se  había 
operado  hacia  mediados  del  siglo  XVIU. 
Entre  las  plantas  que  el  botánico 
Hipólito  Ruíz  colectó  en  I^ma  y 
alrededores  y  en  los  valles  vecinos,  en 
el  primer  semestre  de  1778,  incluye 
6sta: 

'Solanum  angulosum,  vulgo  narangitas 
de  Quito,  por  haber  sido  trasplantado  de 
esta  provincia,  y  tener  sus  frutos  la  figura 
y  color  de  una  Naranja  pequeña:  las 
mugeiBB  e$lknan  estos  frutos  por  su 

alabebkMdBlMailB,enlaqu8 

acosHumbran  edmr  s^ims  gotas  de  su 
xugo;  también  tos  ponen  entre  tas 
.  mixturas  de  ñores  para  que  hermosee  y 
c<mtribuya  con  su  olor  a  hacer  más  grata 

(Rulz.  1952, 1,  p^. 

En  otro  pasaje  dice  que  envl6  a 
España  semillas  de  Solanum 
peruvianum  o  "naranjitas  de  Quito"  en  la 
primera  remesa  de  plantas  y  semillas 
que  hizo  en  1780.  Los  cajones  en  que 
iban  las  plantas  vivas  se  perdieron 
(Rute,  1952, 1.  p.434,  443). 


En  la  época  republicana,  pues 

todos  los  datos  anteriores  son  del 
período  colonial,  Eduardo  André.  quien 
vio  naranjilla  en  el  mercado  de  Pasto  en 
1876.  elogia  este  fruto  y  lo  identifica 
como  S.  galeoLLuii,  aunque  no  describe 
la  {danta  (Andié,  1879,  XXXVin, 
p.322).  Un  tMitánioo  bottvlano  cree  que 
esta  especie  está  en  vía  de 
domesticación  (cultivo  no  muy  antiguo) 
y  que,  en  cierto  modo,  todavía  es 
silvestre  (Cárdenas.  1950.  p.17-18). 

En  su  olim  sote  los  quechuismoo 
usados  en  d  VaUe  dd  Cauca,  y-^nnwxio 
Tascón  trae  dd  lulo  los  siguientes 

datos,  que  se  incorporan  aquí  por 
establecer  categóricamente  la 
presencia,  en  ese  departamento 
colombiano,  de  dos  formas  diferentes, 
bien  conocidas  y  distinguidas  alU: 
'LuhOñaKe^.fDeKimi,tlandi^llemo), 
Ruta  redonda,  achatada,  de  eotar 
anaranjado,  de  satfor  agrio,  que  59 
emplea  para  preparar  tyebidas 
refrescantes  muy  agradables;  es 
produdda  por  una  planta  solanácea  de 
hojas  grandee,  mondas  y  esplnoeae  to 
míBmoqueettBno,yde§onatlanoaa 
en  racimo,  Mamada  sn  Mtfntas  Sotanum 
esculentum.  B  luto  de  peno  cuya 
corteza  s/rve  para  hacer  dulce,  es  el 
fruto  de  otra  especie  que  se  distingue  de 
la  anterior  por  el  color  verde  de  sus 

(TascAn,  1934?  p.lOl:  1961. 
p.437). 

No  se  conocen  las  relaciones  que 
tiene  esta  especie  con  la  que  otro  autor 
llama  pichucumul  (Ortiz.  1938,  p.210; 
1964,  P.125-12Q. 

Los  miembros  de  la  expedición 
botánica  rusa  que  \ino  a  Colombia  en 
I     1925  encontraron  lulos  en  Manizales 
I    (Bukasov.  1930.  p.488).  El  médico- 
geográfo  Vmayicencio  habla  de  la 
mcftlftnrta  de  las  naran}lllas  que  se 
^*ijHlyi^^^^i^  en  Bsexa,  oriente 
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ecMatorlano,  a  mediados  del  siglo  XIX 
(N^iOavloeiicio.  1858.  p.403). 

Bajo  cl  nombre  apocopado  narangi 
culti\'an  una  fruta  los  jívaros  y  canelos 
(Kai-strn.  1935,  p.I23.  Saniiiento. 
1958.  p.l78).  Surge  la  duda  de  que 
estas  dos  últimas  referencias  sean 
apUcaUes  a  ctn.  especie. 

En  el  Valle  del  Cauca,  cl  lulo  picado 
es  componente  indispensable  del 
champús  (Garcés,  1979.  p.6).  El  jugo 
conceiiüadü  y  puesto  ea  Irascos  es 
común  en  Ecuador  como  parte  del 
desayuno. 

Solanum  sessiliflorum  Dun. 
(=  SoUmum  topiro  H.B.  ex  Dun.) 

Cubn.  cublú.  en  el  Amazonas 
brasfleño. 

Cocona,  en  el  Perú  Amazónico:  pero 
se  aplica  a  otras  especies. 

Kunckuna-u.  en  plojé.  descendientes 
de  los  encabellados  (Espinosa  Pére^, 
1955.  I.  p.95). 

Topiro,  tupiro.  tupim,  en  la  cuenca  del 
OrInoco-RId  N^ro. 
Bo-pó.  entre  los  indios  camarataB, 
en  d  territorio  Amazonas, 

Venezuela,  según  Steyermaik 
(Schultes.  1958,  p.242). 
Betáka,  en  eubei):  detwá,  en  taiwano: 
detwá.  ca  laluya.  en  Apaporis 
(Schultes.  op.  dt.  loe  dt). 
EtOB.  en  tucano  (dd  Vaupés) 
(RomerD  Castafieda,  1961.  p.290). 

Como  propio  de  los  estados  brasileños 
de  Amazonas  y  Para  menciona  Le 
Cointe.  bajo  el  nombre  de  cubíú.  un 
finito  de  boyas  pulposas  utilizadas  para 
conservas  y  dulces  (Le  Cotnte.  1934. 
p.l39).  Ducke.  bajo  la  grafla  ooireglda 

de  CUbií.  dice: 

"Planta  frutifera.  comum  no  Astado  do 
Amazonas  e  sobretudo  na  parte 
oockiontBi  do  So^noss  ond&  ts/ubom  so 
snoonbB  súbosftorÉ&nosi  ttuwnsnlB 


cultivada  no  Pai±  O  oubiú  do  Soümoesé 
urna  outra  especie  de  Solanum,  náo 

cultivada,  da  Autos  comestíveis  porám 
miudos.  e  aem  esMa  afínidade  oom  o 

cubiú" 

(Ducke.  1946,  p.9). 

Tiene  razón  Schultes  al  sospechar 
que  d  nombre  cubiyú  se  apUca.  con 
carácter  genérico,  a  varias  plantas 

comestibles  del  género  Soknmm 
bailadas  en  el  área  amazónica  (S<  hulte8, 
1962.  p. 275-276).  También  se  llama 
cubiú  el  árbol  ClavapeiaUun  elaiwn 
Ducke  (Le  Cointe,  op.  dt.  p.l40,  340). 
Eí  capitán  general  dd  Pará,  Francisco 
Inocencio  da  Silva  Coutinho.  fue 
requerido  a  12  de  septiembre  de  1795 
para  en\iar  con  destino  al  Jardín 
Botánico  Real  de  la  Universidad  de 
Coimbra,  varias  palmas  y  árboles 
amazónicos.  En  la  Üsta  de  Wxílee  y 
atbusioa  sívBeliBsr,  distintos  de  los 
'Widasyaibualos  fructfteros'',  se  incluye  d 
cubio  (Ferrelra  Reis.  1946.  p.3).  Es 
e\adentc  que  no  se  trata  de 
S.  sessilijlonun,  que  es  una  planta 
herbácea. 

Se  sugirió  antes  que  d  lulo  a  que  se 

reñere  Zamora  en  1701  pudo  haber  sido 

el  topiro.  de  alguno  de  los  afluentes 
izquierdos  del  Orinoco  que.  si  no  eran 
frecuentados,  por  lo  menos  eran 
conocidos  de  los  misioneros  de  diversas 
Órdenes  religiosas  que  estaban  en 
estrecho  contacto  con  Santa  Fe  de 
Bogotá. 

Gumilla.  quizá  aplicando  un  nombre 
ya  difundido  en  su  época,  como  el  de 
lulo  del  párrafo  anterior,  enumera  entre 
los  frutos  regionales  silvestres,  primero 
los  dátiles  (en  d  sentido  de  palmad  y.  en 
segundo  lugar,  las 

"naranjillas,  de  un  agridulce  muy  sano,  y 

son  del  mismo  color,  y  algo  menores,  que 

las  naranjas  ordinarias" 

(GumlUa.  1741.  p. 197:  1955.  p.l74). 
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En  el  secundo  reconocimiento  dd 
río  Padamu,  afluente  del  alto  Orinoco, 
practicado  en  niar/.o  y  abril  de  1 760. 
participó  Apolinar  Diez  de  la  Fuente, 
miembro  de  la  Coniisión  de  LjíiiilLes 
entre  las  colonias  de  España,  y 
Portugal,  organizada  algunos  años 
antes:  al  bajar  del  raudal  de  loe 
Guaharlbos  hasta  la  confluencia  del 
Casiquiare  y  el  Orinoco,  halló  que  el 
conuco  mandado  hacer  desde  el  año 
anterior  (1759)  mostraba  ya  el  maíz, 
los  frijoles  y  k»  tupiros  ff^amos  Pteez, 
1946.  p.407).  Esta  roza  la  hablan 
hecho  los  indios  en  3  días  (Altolaguine 
y  Duvale.  1908.  p.310)  cerca  del  fuerte 
de  Bnena  Guaniia  del  cual.  100  años 
después,  no  quedaba  ningún  vestiglo 
(Michclcna  y  Rojas,  lb67,  p.l62.  355). 
Un  fimdmiailo  tspaOríí  que  vl«y6  en 
1783  por  los  ifos  Meta  y  Orinoco, 
menciona  entre  las  frutas  de  la  región 
las  "naranjillas  sHvesfres"  (Torre  Miranda, 
1890.  p.ll8). 

En  su  viaje  por  el  alto  Orinoco,  en 
1800,  Humboldt  y  Boiqiiand  hallaron 
tupiros  en  San  Femando  de  Atabapo, 

localidad  de  donde  procede  el  material 
botánico  para  la  descripción  de  la 
especie.  En  el  sector  entre  el  Javita  y  el 
caño  Pimichín,  el  primero  de  dichos 
autores  incluye  entre  las  plantas 
comunes  el  SL  topl/o  (Humboldt,  1942, 
IV,  p.l78).  Probablemente  en  las  obras 
de  estos  autores,  aunque  tambi6n  en 
observaciones  propias,  se  apoyó 
Lisandro  Alvarado  para  hacer  la 
siguiente  descripción: 

Tupko.  Solanum  topiro.  Planta  de 
BUD  noroncoo^  «riMfiiDSCV  nCfis 

angulosas,  desiguales  en  la  baaa, 
apretadamente  peludas  por  endma, 
tenuemente  cano-tomentosas  por 
debajo;  flores  extraaxilares.  agregadas, 
bayas  aovadas,  cuaOtUoculares, 

iÁMtntlmjtaS.  MBBOapO,  ñHO  IJimjOOO. 

Florece  en  mayo,  Dfoeee  también 
tópimr 

230 


(Alvarado.  1953.  p.349.  La  grafía 
esdrújula  es  comAn  (TEwera  Acoeta, 
1954.  p.218]. 

En  un  trabajo  reciente,  Schultes 
atribt^aSL  topiro  las  referendas  que, 
sobre  la  cocona  dd  oriente  peruano,  han 

dado  Fennel  y  otros  autores  (Schultes, 

1958.  p.23 1-232:  Fennel.  1948.  p.181- 
182).  Ricardo  Latcham  enumera  varias 
especies  frutales  utilizadas  por  las  tribus 
amazónicas  y  dice,  sin  citar  fuente;  la 

tocona,  quedauna dmpa pareddaala 
namnia'  (Latcham.  1936,  p.65-66,  72). 

Sobre  la  naranjilla  del  oriente 
ecuatoriano,  en  una  obra  aparecida  hace 
poco,  se  dan  los  siguientes  datos: 
"Existen  de  tres  ciases,  dos  áddas 
(oonockiaa  anal  Orienta  con  al  noniKB  da 
fiuevodaUgn^yloooonaJylaolmoomún 
entre  noaobos,  agridulce  y  muy  aondatía» 
especial  para  bebidas,  conservas, 
helados,  sort>etes:  además  de  tomarse  en 
fruta  sola  o  con  azúcar  Es  tan  aromátíca 
que  basta  un  fruto  para  llenar  de 

wBBwwa0^^K 9  %^mm  M w^^^^^lH^M^BB  ^^^M^^^V^^BHy  m^^aw^^^mK^ 

que  usan  los  indios  del  oriente  pam  loa 
piojos  de  la  catees.  También  la  coman 

asada" 

(Sarmiento.  1958.  p.I78). 

'EX  autor  de  esta  obra  vio  vender  en 
1963  una  fruta  en  d  mercado  de  Iqultos 
bcyo  d  nombre  de  cocona  y  pudo 

saborearla.  Es  ésta  una  baya  mayor  y 
más  compacta  que  la  de  S.  quitoense, 
pero  cuya  epidermis  es  de  color  púrpura 
oscuro,  casi  morado;  no  es  anaranjada  o 
amarilla. 

En  octubre  de  1938  se  introdujeron 
semillas  de  "cocona"  provenientes  de 
Estados  Unidos  en  la  Granja  "Tullo 
Ospina".  de  Medellin.  Colombia.  Según 
informes  oficiales,  la  planta  tiene  poca 
espina  y  los  frutos  son  de  color 
anaranjado  (Gruya  lidio  Ospina:  carta 
de  agosto  1956;  carta  329  de  octubre  5, 

Copyrightod  rnaie 
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1961).  Este  frutal  se  está  generaUzando 
en  las  regkuies  cálidas  dd  interior 
ooüombtano  y  en  Buenaventura. 

Cocona  y  otras  frutas  cultivan  los 
karenelris  del  alto  Madre  de  Dios,  un  rio 
del  oriente  peruano  (Fejos,  1940-1942. 
p.24). 

SoUuuan  Mbundoyenae  (Bolis) 
Bohs 

(=  Cyphomouidm  sibundoyensis 
Bohs) 

Proviene  dd  valle  de  su  nombre.  Se 
haHa  paidalmeiite  cultivada  y 
pflrrlalmmte  silvestre;  su  fruto  es' 
comestible  y  tintóreo  (Bohs,  1994). 

Solanum  unilotum  (Rusby) 
Bolis 

(=  Cyphomandm  unOoba  Rusby) 

Originaria  del  sur  de  Perú  y  también  de 
BoBvia;  el  fruto  es  comestible,  aunque 
amaigo  (Bobs.  1994). 

El  primitivo  género  Cyphonumdm 
tiene  32  especies  reconocidas  y  su  área 
de  áispoMa  se  haOa  entre  20"  N  y 
30*  S:  él  peis  que  cuenta  con  más 
especies  es  Brasil  (IQ,  aunque  no  están 
entre  ellas  necesariamente  las  más 
prometedoras  por  sus  cualidades 
sápidas.  Varias  son  mesoandinas. 
Algunas  son  ornamentales  o  tintóreas 
QBolis.  1994:  1996). 

:  flamilia:  Verbenáceas 

r!"     Género;  Vüex 

Vttuc  cynwBO,  Bert.  ex  8pirein» 

Se  extiende  desde  Colombia  hasta 
Argentina,  al  oriente  de  los  Andes, 
aunque  también  se  halla  en  Antioquia. 

Muila  y  Tolima.  Los  animales  salvajes  la 
apetecen  y  se  pretende  que  los  venados, 
en  ápocas  de  cosecha,  se  ponen  gordos. 


'Sus  frutas  son  agradables  al  paladar  y 
tienen  un  olor  aoaUoso.  rtiuv  característioo. 
y  98  ñacuarUa  varias  vendar  en  las  catas 
y  marcados  de  algunas  poblaGionas  de  la 

costa  carítje" 

(Romero  Castañeda,  1961,  I, 
p.267-272). 

Smilar  a  esta  especie  es  la 
siguiente: 

Vitevoipaeila  Vahl. 

Vitex  gigantea  H.B.K. 

Pechiche,  en  la  costa  ecuatoriana  y  en 
el  occidente  de  Odombla. 
Aceituno,  en  la  costa  atlántlra  de 
Colombia. 

"Fruto:  una  drupa  comestible"  (Valverde. 
1967,  p.362).  Véase  otra  especie  de  este 
género  en  la  Tercera  Parte  de  esta  obra. 

Familia:  Bignoniáceas 
Género:  Rumentíem 

Parmentiera  íiculeata  (HBK) 
(s  Pcamentíem  edúüs  DC.) 

Guajilote,  huajilote,  cuachilote.  que 
significa  en  náhuatl  "ártx)!  de  c^jeSosT 
(Róbelo.  8.f.,  p.lll.  114-115). 

Después  de  presentar  datos  histúrloos  del 
protomédico  Hernández  y  de  su  seguidor 

Francisco  Xlménez.  un  autor  mexicano 
describe  el  árbol,  presenta  un  análisis 
bromatológico  del  fruto  y  dice  de  éste: 
"es  comestible  de  diversas  maneras:  crudo 
antas  de  que  madure,  cocido  o  asado; 
también  en  forma  da  ancurUdoa.  Tiene  un 
8atoordtA3ayrrruóSagfnoao.8edbaqua 
es  bueno  contra  los  resfríos" 
(Martínez.  1928.  p.  118-122.  y 
figuras;  üentiy,  1980,  I,  p.46, 
98-100). 
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Fue  introducido  en  d  VaBe  dd 
Cauca  y  se  dio  bien:  pero  d  árbol 

oiicimrin,  qtie  crecía  en  una  calle  de 
PalniiiH,  tne  tillado  en  una 
remodclación  y  los  que  se  obtuxáeron 
para  el  Jardín  Botánico  del  Valle  fueron 
destruidos  por  daflos  de  gemado  en 
sdtura. 

Parmentiera  stenocarpa  Dog. 
L3.  Smitli 

Originarla  de  Chocó  y  de  Urabá.  Se  dice 
que  es  comestible  (Gentiy,  1960. 1. 
p.lOQ|.  aunque  de  difidi  transporte  por 
ser  fruta  ddicada.  Debe  coinerse  bien 
madura  (Romero  Castañeda*  1961. 
p.293-295.  incL  fig.  88a). 


Borq/oa  patbwoi  Cuatr. 

Borojó,  boronjó.  en  Chocó.  Colombia. 
Este  nombre  puede  descomponerse 
asi:  bofo.  txxon,  buiu.  puru  •  cabeza: 
|o  ■  árbol,  pelo,  o  sea.  ártxd  que 
Ueva  cabezas,  por  la  forma  globosa 
de  los  frutos  que  penden  de  las 
ramillas  a  modo  de  raheza  trofeo, 
como  era  característico  entre  las 
tribus  indígenas  del  occidente  de 
Colombia  (Greifiestein.  1878. 
p.ld5:  RoUedo.  1922.  p.603.  605: 
Rlvet.  1944.  p.306). 
Borogoa  equivale  a  "redondo"  en 
dialecto  <  atio  (Fr.  Pablo  del  Smo. 
Sacramento.  1936,  p.tíl.  84, 
94-96). 

En  la  costa  i^enesdana.  Estado  de 
Faloán.  hay  im  río  y  una  pobladOn  con 

el  nombre  de  Borojó  (Altolaguirre  y 
Duvalr.  1908.  p.l95.  205.  215).  Esta  es 
una  región  árida,  o  sea.  de  clima 
diametralmente  opuesto  al  dd  Chocó. 
No  se  ba  podido  hallar  eq>IÍcaclAn  para 
el  «Igilfirarto  de  este  tc^taimo.  ni 


mucho  menos  la  rdacita  que  tenga  con 

el  frutal  en  estudio.  Poró.  del  térraba 
froró  o  (le!  bribrí  boro,  y  poró-poró.  de 
origen  clesconocido.  son  vocablos 
aplicados  en  Costa  Rica  a  plantas  que 
no  tienen  parentesco  con  la  que  se 
comenta  (PIttier,  1906,  p.56).  Por  otro 
lado,  él  vocablo  amazrtnlm  pumf ,  o 
mc^or  d  radical  pum.  sí  tienen 
semejanza  fonética  con  borojó  (ver 
B,  soiíhUs,  más  adelante). 

Por  un  error  de  copia  de  los  que 
abundan  en  su  obra.  Felipe  Ferez 
menciona,  en  1862.  el  t)Oipjf  como  una 
'^Bspede  de  tamarindo'  entre  los  árboles 

frutales  de  la  pro\1ncla  del  Chocó 
(Pérez.  1862.  p.l86).  La  información 
pertinente  debió  ser  obtenida  por 
Codazzi.  Bajo  su  forma  correcta,  borojó, 
se  menciona  esta  especie  entre  hM 
frutos  endámioos  dd  rio  San  Juan,  en 
este  sl^  (ver  informe  de  la  CGR.  1943. 
p.4S7).  La  descripción  botánica  y  las 
primeras  noticias  sobre  la  historia 
natural  de  esta  especie  aparecieron  en 
1948  y  1953  (Cuatrecasas  y  Patino, 
1948.  p.28:  474-481;  Cuatrecasas. 
1953a.  p.89-96). 

A  pesar  de  esta  divulgación  tardía, 
el  borojó  tiene  todos  los  caracteres  de 
un  frutal  domesticado  de  lar^a  data. 
Hasta  ahora  no  se  ha  encontrado  su 
posible  ascendiente  entre  las 
numerosas  rubiáceas  de  la  costa 
occidental  de  Colombia,  ni  se  han 
estudiado  las  relaciones  de  este  frutal 
con  las  especies  amazónicas  del  mismo 
género. 

Su  área  geográfica  se  extiende  por 
las  cuencas  de  los  rlbs  Atiato.  San 
Juan  y  Baudó:  en  la  costa  norte  dd 

Chocó  se  encuentra  uno  que  otro 
ejemplar  de  borojó,  hasta  Uegar  a 
Cupica.  Por  el  sur  no  había  pasado  este 
frutal  más  allá  de  la  bahía  de 
Buenaventura,  pues  en  1949  d  autor 
de  esta  obra  visitó  la  reglón  y  sólo  pudo 
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hallar  do6  arbolitos  en  d  rio  Anchicayá, 
uno  en  casa  de  Epifonlo  Mosquera  y 
otro  en  la  de  Abraham  Castro,  obtenidos 

ambos  de  semilla  traída  del  Chocó,  Al 
sur  de  Anchicayá  era  completamente 
desconocido  hasta  que.  en  los  últimos 
10  años  del  siglo  XX,  se  extendió  su 
cultivo  por  loa  demás  rica  hasta 
'nimaoo.  El  cultivo  se  expande  tambl^ 
en  él  propio  Chocó,  eiqieciataiiente  en  él 
municipio  de  Lloró. 

La  pulpa  ha  sido  presentada  por  la 
publicidad  como  presuntamente 
afimUaiacay  su  uso  en  bebidas  y  en 
otras  fonnas  de  consumo  ae  ha 
generalizado  en  Colombia:  además,  ae 
ha  convertido  en  producto  de 
ftxportwiClfrn 

Semillas  de  borojó  se  enviaron  de  la 
Estactón  Agroforestal  del  Calima,  donde 
en  1946  se  htn  la  primera  plantadún 
experimental,  a  Zamorano.  en 
Honduras,  y  a  Belém  del  Pará,  en 
Brasil.  A  la  Estación  Agrícola  de  Palmira 
se  llevaron  dos  arbolitos  masculinos 
para  polinizar  los  dos  pies  femeninos 
que  alU  existían,  y  éstos  han  fructificado 
desde  entonces  (Patlfio,  1948,  p.25-2Q. 
Habla  en  la  Estación  de  Annero  unos 
efemplaies  en  1941. 

Folclor 

De  la  octecdón  de  itoyiM  dd  autor 
ae  extractaran  cuatro  que  mencionan  él 
barajó: 

El  palito  de  borojó. 
una  taita  muy  sat)rosa, 
k>  mvuelmi  con  to  caña 
y  el  guaico  es  muy  sabroso. 

Ugre  (Cattma).  agosto  1949 


3.    Loe  números  entre  partetesto  cumctwnden  a 
la  coicccl6n  de  coplaa  dd  autor. 


J^pocináceas,  Asd^iadáceas.  SoUuiáceas,.., 

Vamonos  pa'  otny  too', 

a  to  linca  de  CcAropó, 

y  cuando  duerma  LacSslao, 

le  fDí)  K'ip^  el  borojó. 

Qulbdó,  marzo  1953  (1661) 

Alia  ainúd  en  aquel  alto 
tengo  un  palo  'e  boroió: 
no  se  contentan  con  uno 
sino  que  quieten  de  a  dos. 

Quíbdó.  mano  1953  (1684) 

Dentia  pa'Oentro.  negnta. 
que  en  tu  tjoca  mando  yo: 
tenós  to  fruta  en  el  pecho 
que  parece  tx)roió. 

Ouibdó.  marra  1953  (1830) 

Borojoa  sorbilis  (Ducke)  Cuatr. 

(=  Alibertia  sorbilis  Ducke) 
(=  Thieleodoxa  sorbilis  Ducke) 

Punif  grande,  en  Bcaafl. 

Proviene  de  las  cuencas  de  los  ríos 
Solímoes,  Madeira  y  Purús  medio, 
tributarios  del  Amazonas.  Estos  frútices 
se  plantan  a  veces.  El  truto  se  usa  como 
d  de  la  especie  anterior  (Cavalcante. 
1988.  p.200). 

Cuando  los  estudios  sobre  el  género 
Borojoa  hayan  profundizado  en  la 
filogenia,  quizá  se  llegue  a  la  conclusión 
de  que  esta  especie  y  la  anterior  son 
vicarias.  Lo  que  ha  variado  es  d 
tratamiento  cultural:  la  primera  ftie 
cniltivada.  al  parecer,  desde  la  época 
prehispánica,  y  la  segunda  fue  tratada 
como  una  fruta  secundaria. 

Las  tres  especies  que  mencionan  los 
autores  (B.  aoibBIs,  B.  st^xifaatsy 
B.  vertkMabci  se  cultivan;  fueron 
encontradas  en  el  Purús  medio,  la 

primera:  en  el  Solimoes  alto  y  en  el 
Putumayo.  la  segunda;  y  en  el  Solimoes 
bajo  y  en  el  Madeira.  la  tercera  (1^ 
Cointe.  1934,  p.379-380:  Ducke.  1946, 
p.8.  17), 
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¿Habría  que  reducir  las  dos  últimas 
especies  a  la  primera?  Borojoa  ducM, 
en  cambio,  que  es  originaria  del 

Amazonas  medio  y  se  cultiva 
actualmente  en  la  Kstación 
Experimental  del  INPA,  en  Manaus,  se 
aparta  de  la  característica  principal  del 
^nero,  que  es  tener  'Mos  gmndbe 
completamente  carnosos,  en  la  madunx 
pU^JOSO-mucHaginosos"  (Cuatrecasas. 
1953a):  los  frutos  de  esta  especie  tienen 
cáscara  leñosa  y  consistente.  Hace  falta 
un  estudio  más  detallado  de  las 
rubiáceas  que  estuvieron  separadas  en 
varios  g6nanos  antes  de  que  fiaeran 
agrupadas  en  Borqfoa,  como  AUbertta, 
Thieieodoxay  Corcttera. 

Hay  una  especie  frutal  de  las 
rubiáceas  que  es  espontánea  en  los 
esteros  marinos  dd  C3iocó  y  dd  Valle: 
se  llama  matedUo  y  sus  frutos  se 
consumen.  Su  identiflcación  ha 
resultado  elusiva  hasta  el  [vesente 
(Patlño.  1997b). 

Aunque  se  han  descrito  varias 
especies  de  Borqfoa  en  Venesuda, 
ninguna  de  días  figura  con  fruto 
comestible. 

Genipa  americana  L. 

(=  Genipa  caruto  H.B.K.) 

Jagua.  palabra  taina  (Tejera.  1951, 
p.314-317;  Henrfques  Urefla.  1938, 
p.  1 16).  muy  difundida  en  la 

América  española. 
Chipara,  chibara,  en  dos  dialectos 
diferentes  de  la  lengua  chocó 
(Wassén,  1935.  p.73.  83). 
CMparo.  en  chokd-noanamá 
(Rdchd-DdmatoK  1960.  p.90). 
Kipara.  en  embera  (Ulloa.  1992). 
Masibíkaí  (h),  seña  (f)  en  caribe 
insular  (Hodge  et  al..  1957, 
p.611-612). 

Caruto,  en  los  Llanos  de  Colombia  y 
Venesuda. 

Quanapay.  en  gui^tro  (Romero 


CastaAeda.  1961.  p.29Q. 
Oenlpopo,  en  tupi-guaraní; 

apocopando  este  nombie  creÓ 
Linnco  el  nuevo  género. 
Huito,  vito,  en  quechua. 

El  uso  princ^tal  o,  por  lo  menos,  d 
más  difundido  dd  fruto  de  esta  espede 

en  América  intertropical,  en  la  época 
precolombina,  fue  como  sustancia 
tintórea,  especialmente  para  pintura 
corporal  a  la  que  se  atribuían 
propiedades  mágicas.  Este  aspecto  se 
considera  con  más  detenimiento  en 
otros  escritos  (FatlAo.  1968.  m, 
p. 165- 169).  Se  usó  también  como  fruto 
comestible,  tal  como  se  indica  a 
continuación. 

"£s  buena  de  comer  cuando  está 
sazonada*  (Oviedo  y  Vald6s,  1950. 
p.222:  1996.  p.119-120:  1959. 1. 

p.252-253).  Xaguas  se  comían  en 
Cuba,  pero  no  en  la  isla  Española 
(Casas.  1909.  p.36),  "Lo  comestible 
d^las  es  poco  pero  dulce  y  suave",  apunta 
Gutiene  de  Ovalle  en  su  relación  de  La 
Fafana  de  los  Muaos  de  1581  (Latone, 
1919.  p.l22).  Diego  de  Palomino 
incluye  entre  las  frutas  nativas  de 
Chinchipe  (¿en  1 549?)  las  jaguas.  que 
servían  para  teñir.  "V  también  las  comen 
cuando  están  maduras"  (Espada,  1965. 
m.  p.l86).  En  las  Antillas  francesas  se 
oomia  también  (Du  Tertre,  1958.  II, 
p. 179- 180).  Olio  remata: 

Ta  frvta  que  da  tiene  el  nombm  del 
árbol  y  es  del  grandor  de  una 
berengena  y  del  mismo  color  y  hechura, 
y  buena  de  comer,  cuancto  está 
aanonadíf 

(Cobo,  1891.  n,  p.37-38;  1956, 1. 
p.249). 

Los  misioneros  Jesuítas  de  los 
Llanos  Orientales  comieron  con 
reluctancia  este  íruio  a  dilerencia  de 
los  indios  acompañantes. 

'iuriQue  eon  eelaa  feguae  duloee, 
euavee  y  de  agnditíe  guato  cuando 
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estín  madums,  son  frígidísimas  sn 
sumo  gtsdoT 

(RIvero,  19S6«  p.238-240). 

En  1768,  una  relación  de  San  Juan 
Bautista  de  El  Pao.  en  los  llanos  de 
Venezuela,  incluye  el  canato  entre  los 
áitx>les  que  dan  frutos  'pamhombiBsy 
anímaissr  (Altolaguirre  y  Duvale.  1908. 
p.SS).  Un  autor  colonial  venezolano 
dice  del  canito  que  el  fruto  bien 
maduro  es  dulce,  y  agrega: 

"Se  crían  muchos  árboles  de  estos  en  la 
jurisdicción  de  Valencia,  y  por  eso  les 
taman  kjs  csnÉBios...'  OAarto  en 
Ardlano  Moreno,  1970.  p.43Q.  Era 
frecuentísimo  en  las  selvas  del 
Orinoco:  "El  fnito  es  del  tamaño  de  una 
manzana  y  alargado,  y  llegado  a  su 
madurez  no  disgusta  a  muchos, 
especialmente  a  los  orinoqueses..." 
(Gnu.  1965. 1.  p.l62). 

Con  anterioridad  se  había 
mencionado,  al  norte  del  Amazonas,  un 


rio  Genipapo.  cuya  ría  aprovecharan  los 
hdandeses  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948,  p.73). 

En  Brasil  se  menciona,  rirsdr 
mediados  del  siglo  XVI.  el  genipapo 
flTiévet.  1944.  p.  195- 197).  En  Bahía, 
un  poco  más  tarde,  las  frutas 
'^sáo  da  cóf  ¥snlo6f^fa,  scomosáo 
madums  as  iaziam  da  córpaidafa,  e 
molles,  e  tem  honesto  sabor  e  rmjHo  (fija 
comer  (.  .)  Quando  esta  fruta  é 
pequeña,  faz-se  del  la  conserva.,.' 
(Sousa.  1938.  p.214-215J. 

Otra  infimnaddn  de  Maranhao 
alude  también  a  los  g^papos  (Rosario, 
1702.  p.115.  119). 

En  Brasil  perdura  el  uso  de  la  fruta 
í)ara  preparar  una  bebida,  la 
"genipapada",  común  en  la  Amazonia  y 
en  la  costa  hasta  Bahía.  La  mejor  la  ha 
degustado  quien  escribe  en  Maceió. 
capital  del  Estado  de  AlagOas. 
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Capítulo  11 

Arecáceas  -  Parte  1 


De  las  palmas  de  que  se  tratará  en  esta 
sección,  varias  son  oleaginosas  y  sobre 
ellas  se  hacen  comentarios  al  principio 
de  esta  segunda  parte  y  en  el 
Apéndice  1 .  Otro  grupo  de  pedmas  tiene 
frutos  que  no  se  consumen  directamente 
sino  en  bebidas,  fermentadas  o  frescas, 
que  se  elaboran  con  ellos. 

Se  llama  también  la  atención 
respecto  a  un  producto,  secundario  para 
algunos,  que  se  colecta  en  los  estipes  de 
diversas  palmas:  los  gusanos 
comestibles.  Cuando  su  presencia  se 
registre  en  las  fuentes  en  relación  con 
los  frutos  de  las  palmas,  se  hará  constar 
en  esta  obra. 

Varia  palmas,  que  se  distinguen  por 
su  uso  como  materiales  para 
construcción  de  viviendas  y  de  armas, 
se  han  tratado  en  otra  obra  y  no  se 
incluirán  en  ésta  (Patiño,  1990b,  II, 
p.  144- 158:  1997b.  p.9-23). 

Quizás  tuvo  razón  Llnneo  al  creer 
que  el  hombre  de  las  comarcas 
tropicales  fue  principalmente  palmívoro, 
aunque  no  es  fácil  demostrarlo  para  la 
América  equinoccial,  pues  las 
referencias  de  los  cronistas  a  las 
palmáceas  usadas  en  esta  región  son 
más  escasas  que  las  relativas  a  otras 
familias  vegetales. 

Pese  al  apreclable  número  de 
especies  de  palmas  utilizadas  por  los 


indígenas  con  fines  alimentarios, 
fueron  pocas  las  que  ellos 
domesticaron  y  cultivaron  (Morcóte 
Ríos  et  al..  1998). 

Varias  palmas  americanas  cuyo 
fruto  es  comestible  pertenecen  a  la 
subfamilia  Arecoideae.  tribu  Cocoeae. 
El  cocotero  {Cocx)s  nucifera  L.).  aunque 
encontrado  en  América  a  la  llegada  de 
los  españoles,  no  puede  considerarse 
I    en  rigor  como  planta  americana.  De  las 
!    palmas  de  aceite.  E^laeis  gutneensis 
1    Jacq.  y  Jubaeopsis  cqffra  Becc.  son 
originarias  de  Africa.  Las  demás 
cocoínas  son  americanas. 

Subfamilia:  Arecoideae 

Tribu:  Areceae 
Subtribu:  Manicariinae 

Género:  Manicaria      -  í  , 

Mcuiicaria  scu:c\fera  Gaertn. 

Tequiru  (la  palma),  tuquiru  (la  espata) 
(m);  tuquere.  en  dialecto  chokó. 
Tumana.  entre  los  cholos  del  río 
San  Juan. 

Guágara,  en  el  bajo  Atrato  y  en  el 
Darién.  En  Costa  Rica  se  llama  así 
a  la  Cryosophüa  guagara  Alien. 
Jicara,  jigra  (por  las  espatas 
fibrosas),  cabeza  de  negro  (debido  a 
los  frutos  con  tubérculos 
superficiales);  en  Chocó  y  costa 
colombiana  del  Pacífico. 


238 


Arecáceas  1 


Temiche,  tímití.  en  el  Orinoco  bajo. 

Bussú,  ubussú.  en  el  Amazonas 

bfaslleflo. 

Trul.  en  Guayana. 

Los  nombres  retíionalrs  do  (  sia  especie 
dan  idea  de  su  uica  de  dispersión.  Las 
hojas  de  la  especie  son  el  material 
preferido  para  cubrir  ranchos  por  su 
duración,  belleza  e  Idoneidad, 
especialmente  en  la  parte  del  caballete 
del  techo.       inflorescencia  está 
protcíjida  por  una  cspata  fibrosa  que. 
cuando  se  corta  oportunamente.  íomia 
una  bolsa;  ésta  es  usada  por  las  tribus, 
tanto  del  Amazonas  como  del  Orinoco  y 
de  la  costa  del  Pacifico,  para  guardar 
diversas  cosas.  En  el  Amazonas,  los 
indios  de  mediados  del  siglo  XIX  metían 
en  tales  espalas  su  piniura  roja  y  el 
algodón  o  bona  para  las  Hechas:  o  se 
las  ponían  como  montera  o  caperuza 
(uso  también  común  en  el  occidente). 
Cortada  kmgftudinalmente  y  prensada, 
es  utilizada  para  guardar  los 
ornamentos  de  plumas  y  los  vestidos  de 
gala  de  los  indios  (Wallace.  1853,  p.70J. 

A  la  primera  iglesia  que 
constnr^eron  los  Jesuítas  en  Belém  del 
Pará  le  pusienxi  cubierta  de  hojas  de  la 

palma  'pindoba  da  térra*.  '¡3  que  os 
naturaes  dáo  o  nome  de  ubugú".  Duró 
16  años  este  techo,  hasta  1670  (Moraes 
(I759J  ItíbO.  p.322).  Este  uso 
continuaba  después  (Spruce,  1908,  I. 
p.56-57  y  foto).  Los  fixitos  flotan  en  d 
agua  (Bales.  1962.  p.l39.  461). 
Idéntico  empleo  se  le  daba  al  timití  en  éí 
Orinoco  (GllU.  1965,  1.  p.l66;  Suárez. 
1968.  p.l7). 

Las  islas  Ttúfy  Grande  y  Trúfy 
Chica  se  llaman  asi,  en  la  costa 
guyanesa.  por  la  palma  de  ese  nombre. 

Las  hojas  se  llevaban  en  barco  para 
techos  en  Georgetown  (Schomburgk. 
1922.  I.  p.70.  192:  1923,  II,  p.393-394; 
irn  Thum.  1883.  p.99). 


Se  conoce  también  en  el  Amazonas 
peruano,  donde  recibe  él  nombre  de 
tururi  por  la  espala  en  forma  de  bolsa 
(Espinosa  Pérez.  1955, 1,  p.510).  Esta 

palma  se  empieza  a  utilizar 
actualmente  en  Chocó  y  en  la  costa  del 
Pacillco  para  objetos  de  adorno 
(sombreros,  carteras,  etc.).  Con  un 
colador  hecho  con  esta  espata  cuya 
boca  se  enmarca  con  un  aro  de  befuco. 
recogen  los  indios  cholos  del  San  Juan, 
rio  arriba,  la  "\iuda"  o  "tintín",  un 
ale\'ino  que  sube  a  miríadas  en  ciertas 
épocas  del  año. 

Los  frutos  maduros  tienen  el 
endospenno  cavo  y  duro,  pero  cuando 

están  tiernos  o  en  leche  son  comidos 
con  fruición  (Patino.  1977.  p.  136-140). 
y  valga  la  experiencia  personal  del 
autor. 


Subfamilia:  Aneeolda— 

Tribu:  Areceac 
Subtribu:  Euterpeinae 
Género:  Euterpe 

Buterpe  <Mtínga  Wallace 

A(ai  de  catinga,  en  BrasiL 

Manaca.  tn  los  llanos  de  Cofombia  y 

Venezuela. 

Con  los  frutos  se  prepara  una  bebida. 

Butmrpe  otetaeea  Mart. 

Agai.  en  Brasil. 

Murrapong.  en  cholo  de  Guayacán. 
Bajo  Calima,  de  donde  ha  salido, 
por  apócope,  murrapo. 
NaMf.  en  d  mismo  lugar,  una 
contracción  de  nandisa.  que  he 
registrado  en  el  Be^o  Calima. 
Manicole  en  Guayana. 
pro>)ablemente  derivado  de  manaca. 
Palmito. 
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De  los  frutos  maduros  del  assai  se 
prepara  en  el  Amazonas  brasileño 
una  bebida  muy  apreciada  allá 
(Calzavara.  1972).  Parece  que  este 
uso  fue  imitado  de  los  indígenas 
(Sampaio.  1825.  p.67). 

El  estipe  se  aprovecha  también 
en  construcciones  (Bates,  1962.  p.4, 
73-74.  139:  Spruce.  1908.  11.  p.4: 
Wallace.  1939.  p.20.  94-95). 

Una  bebida  de  color  chocolate  se 
preparaba  en  Surinam  con  frutos  de 
una  palma  en  el  siglo  XVllI  (Fermín, 
1769.  I,  p.  175):  sin  embargo,  la 
principal  utilización  del  manicole 
parece  haber  sido  para  palmito 
(Schomburgk.  1922.  1.  p.l5:  1923.  II. 
p.386:  im  Thum.  1883.  p.99-100. 
207).  La  epidermis(?)  de  la  vaina  de 
la  hoja  también  se  extraía  para 
envolver  cigarrillos  (Ibid..  p.318). 
Entre  los  guaraúnos  se  usa  como 
material  de  construcción  (Michelena. 
1867.  p.148). 


En  los  llanos  de  la  Nueva 
Granada  se  acostumbraba  comer  el 
palmito  de  la  manaca.  sobre  todo  en 
Semana  Santa  (Rivero  y  Ustáriz. 
1857.  I.  p.87). 

La  palma  de  palmito  es  común 
en  el  Amazonas  peruano  (Veigl  en 
Murr.  1785.  p.l64:  Murr.  1789.  11. 
p.40)  (Figura  11-1). 

Euterpe  precatoría  Mart. 

Assaí  (en  Brasil);  manaca  (en 
Venezuela):  palmiche  (en 
Colombia).  Este  último  nombre 
también  se  aplica  a  Sabed. 

Su  área  de  disp>ersión  va  desde 
América  Central  hasta  Bolivia.  Su 
rango  altitudinal  es  amplio  y  alccinza 
el  piso  temperado.  Como  ocurre  con 
sus  congéneres,  del  fruto  se  puede 
obtener  una  bebida. 


Figura  11-1.  Reproducción  esquemática  de  la  palma  Euteqje  sp.  en  un  kero  o  vaso  peruano 


de  madera.  Por  la  distribución  geográfica,  correspondería  a  E.  precatoria  var. 
precatoria. 

FUENTE:  YacovlelT  et  al..  1935.  p.5I. 
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Subfamilia:  Arecoideae 
Tribu:  Cocoeae 
Subtribu:  Butiinae 
Géneros:  Butícu  Cocos,  Jubaea, 
Pangubaecu  Syagms 

Butía  erío^Kitíia  (Mart.)  Becc, 

Butlá.  en  d  sur  de  Brasil. 

Se  encuentra  en  un  área  del  cono  sur 
que  comprende  Brasil.  Paiaguay, 
Uruguay  y  Argentina.  De  sus  írulos, 
macerados  en  alcohol  se  obtiene  una 
bebida  (Hcnderson  et  al.,  op.  cIL). 

Butia  yatay  (Mart.)  Becc. 

(=  Biitia  paraguayensis  (Barb. 
Rodr.)  L.H.  Baüey) 

Yatay. 

Area  de  dl^iersián  aimilar  a  la  de  la 
especie  anterior.  En  Argentina  se 
informa  que  "los  frutos  son  comestibles; 
con  ellos  se  elabora  en  Entre  Ríos  un  licor 
muy  apetecido"  (Ragonese  et  al.,  1942. 
p.299-302).  Fue  cantada  por  d  poeta 
aijgoitino  Carias  Guido  y  Spano 
(1827-1918). 

Cocos  nuciera 

Para  tratar  mejor  esta  especie,  se  ha 
dividido  su  estudio  en  los  siguientes 
temas:  nomenclatura,  historia. 
dispersIAn,  trayectoria  de  la  disperstán. 

propagación  y  cultivo,  variedades  y, 
finalmente,  usos,  comercio  e 
industrialización. 

Nomenclatura 

Un  botánico  que  pasó  un  cuarto  de 
siglo  en  el  Asia  suroricntal  y  en  los 
archipiélagos  i)olinesico  y  melancsico, 
dice  que  hay  varios  millares  de  nombres 
para  Cocos  nucyéra  L..  los  cuales 
pueden  agruparse  en  las  siguientes 


serles:  serle  kalambir»  de  Malaya:  serie 
kalapa.  de  Java  y  Borneo;  serie  ntog,  de 
Filipinas:  serie  pol.  de  origen  persa;  y 

serie  de  ong,  de  origen  ceilanós  Cree 
que.  al  parecer,  coco  es  palabra  de  origen 
malayo,  diseminada  por  los  nav  egantes 
portugueses  (Merrill.  1945.  p.223-224. 
243:  1946.  p.302-303). 

El  naturalista  García  da  Orta.  quien 
vivió  muchos  años  en  Goa.  India,  y 
publicó  allí  en  1563  una  obra  sobre 
plantas,  dice  a  propósito  del  coco: 
"OS  Malabares  diaman  ao  arvore 
íu^8tn8t8n%  o  o  fniHo,  (fustndo  hé 
tnsduto,  86  diz  íbíiqb¡  b  wi  intísio 
chaman  ao  arvore  Mbam,  e  o  oooo  ríhor» 
e  nós.  os  Portuguezes.  por  ter  aquellos 
tres  buracos,  ¡he  pusémos  o  nome  coquo; 
porque  parece  rosto  de  bugio  ou  de  outro 
animal" 

(Orta.  1891. 1.  p.235.  237). 

Este  nombre  se  usó  primero  en  d 
Atlántico  cuando  Vasco  de  Gama  regresó 
de  .su  viaje  a  la  India  (1497  1499).  En  el 
viaje  de  ida,  entre  Mozambique  y 
Mombasa,  en  d  Océano  Indico,  los 
portugueses  vieron  palmas  con  frutos 
como  melones  ctQro  meollo  se  comía,  pero 
no  las  denominanni  (Aguas.  1987). 

Esta  especie  habia  sido  traída  a  la 
costa  oriental  de  Alrica  por  los  hindúes  y 
los  malayos  de  Insulindia  que  eran 
nav^antes  regulares  quizá  desde  d  si^o 
Vm.  En  d  viiye  que  hizo  Ibn  Battuta  en 
1331  a  esas  islas,  constató  la  existencia 
y  el  uso  de  esta  especie  bajo  el  nombre 
de  naryil  y  la  describió  de  modo  cxceleiUe, 
anotando  que  el  fruto  es  t  onio  la  cabeza 
de  un  hondbre  pues  Hene  algo  así  como 
qiosybooar{fbn  Battuta,  1981.  p.354- 
3519.  Be  esta  observadán  y  otras 
posteriores  de  los  portugueses,  se  pudo 
haber  derivado  coco  que.  como  nombre 
de  fantasma  infantil,  sólo  aparece  en  una 
obra  de  Gil  Vicente  en  1518  (Corominas, 
CB-F,  p.  110- 111). 
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En  América  tr(^>ical  sólo  se  conocen 
los  nombres  oooo  y  cocotero,  en 

castellano,  y  coco  y  coqueiro  da  Bahía, 
en  portugués.  Se  ha  incorporado  a  las 
leniíuas  (le  Kunipa  (x  cidental. 
Embar  azoso  ha  sido  el  nombre  en 
Inglés,  pues  palabras  acmelaiites  de 
pfipni  ^nH^r*^  casi  indistinguible  se 
aplican  al  cacao,  a  la  coca  y  al  taro  del 
género  Colocasia:  coco,  cocoa.  coconut. 
cocoa  nut  (VVebster's,  1983,  p.349,  251; 
Hart.  1894,  p.7). 

Para  distinguir  esta  especie,  en 
aigiwuiM  lenguas  Indígenas  americanas 

se  han  acuñado  vocablos,  casi  todos 
ellos  derivados  de  "coco".  Así,  en  cayapa 
se  dice  kó-kó-tc¡  (Barret.  1925.  I.  p.l02). 
o  kóokoochi,  siendo  la  parlicula  chi 
indicativa  de  "ártx>¡  "  (Jijón  y  Caaniaño. 
1941.  n,  p.458).  En  esmenddeflo.  otro 
idioma  de  la  costa  ecuatoriana,  se  dice 
piikote  (Jijón  y  Caamaño.  op.  cit. 
p.367).  Ix)s  cunas  de  Panamá  y  Darién, 
cultivadores  de  coco  desde  hace  más  de 
un  siglo,  lo  llaman  ogop  (Berengueras, 
1934.  p.29.  66;  Puig.  1944.  p.l25).  u 
ohop  (Wasaén,  1948.  p.57). 

Lugares  donde  había  coco. 
Aunque  ha  sido  demostrada  la 
presencia  dd  cocotero  en  la  costa  sur 
de  Panamá  y  en  la  noroccidental  del 
Chocó  a  la  Hígada  de  los  europeos -4o 
que  pennite  tratarla  en  este  higar  como 
planta  americana —  no  se  ha  probado 
que  esta  especie  sea  indígena  ni  de 
esas  dos  regiones  ni  de  la  cuenca  del 
Cauca,  s^ún  la  debatida  hipótesis  de 
Cook  (Cook.  1901.  p.257-293:  1910. 
p.270-342).  En  él  capitulo  sotare 
vegetación  natural,  de  otra  obra 
(Patino.  1976,  p.45).  se  revisan  las 
relaciones  históric  o-geográücas  del 
noroeste  suramerícano. 
contcniporáneas  de  la  ocupación 
española,  y  de  ellas  no  puede  obtenerse 
apoyo  alguno  para  esa  h^tótesls.  No 


sólo  es  notable  que  la  gran  tribu  de  las 
Cocoeaes  esté  representada  en  la  hoya 

del  Cauca  por  tan  pocas  especies,  sino 
que  — ^y  esto  es  lo  más  sorprendente — 
sean  éstas  igualmente  escasas  en  toda  la 
costa  occidental  colombiana,  donde  sólo 
se  ha  constatado  hasta  ahon  la 
presencia  át  Atta¡ea  (Orbfgnyaí 
cuatrecasana.  A  CTnascO  oaíenda,  una  o 
varias  Attalea^  y.  eso  sí.  varios  [géneros 
de  bactridinas;  ni  Sijagnis  ni  Schcelea 
aparecen  hasta  ahora  representados  en 
dicha  costa.  Desde  el  punto  de  vista  de 
la  configuración  de  ese  litoral,  se  puede 
deducir  aalrnlamo  que  al  sur  dd  ffo 
Baudó  foltan  las  condiciones  necesarias 
para  que  pueda  ser  esa  zona  la  patria  de 
Cocos  micifcra.  lid  como  lo  ha 
puntualizado  el  gran  botánico  Odoardo 
Beccaii.  En  efecto,  en  esa  zona  se 
extiende,  hasta  muy  cerca  dd  rto 
Esmeraldas,  un  denso  manglar  que 
presenta  una  competencia  muy  seria  a 
la  difusión  dd  cocotero. 

Más  aún.  la  faja  costera  situada 
detrás  de  los  manglares  es  tan  baja  y 
pantanosa  que.  cuando  se  quiere  hacer 
una  plantación  de  cocoteros  en  las 
terrazas  que  afloran  unos  cuantos 
centímetros  encima  del  nivel  del  agua 
— enclaves  que  están  generalmente 
cubiertos  con  el  helécho  Acmsiichwn 
aiuieum  L.  de  frondes  crespos  y  reciben, 
por  dio,  d  nombre  de  'tívchanonafee''-' 
se  necesita  abrir  canales  de  drenaje 
C^sa/^saO.  condidán  indispensable  para 
que  las  palmas  puedan  sobrevivir. 

La  historia  de  las  plantas  tropieza 
con  serias  dificultades  por  la  ligereza  con 
que  se  suelen  hacer  afirmaciones  que, 
dffimdldaft  sin  suficiente  fffwiit'Bn. 
acaban  por  ser  admitidas  como  hechos 
inconcusos.  Al  disrutir  Revollo  el  vocablo 
avellemado.  dice  c}uc  santa  Teresa  de 
Jesús  habla  con  encanto  del  coco 


1.    Los  do«  primeros  géneros  fueron 
incorporadoB  al  último  en  1995. 
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una  carta  que  escribió  a  uno  desús 
heinvuios  (¡ue  eettíxt  en  el  Cbucs, 
dándole  aviso  de  redbo  de  unos  que  le 

había  mandado" 

(Revollo.  1942.  p.22).  lo  que  indica 
que  había  cocos  en  Cauca  antes  de 
1575  fTeresa  de  Jesús,  1922.  Vil.  p.l85) 
cuando  los  hermanos  de  la  religiosa 
desembaicaron  en  España.  No  obstante, 
del  epistolario  de  Teresa  Ahumada  no  se 
puede  deducir  tal  cosa  ni  aunque  se 
ponga  muy  buena  voluntad  en  esa 
tarea.  La  carta  en  que  los  cocos 
aparecen  mencionados,  fechada  en 
T\Qtedo  a  11  de  Julio  de  1577.  está 
dirigida  a  la  madre  Maila  de  San  José, 
priora  de  Sevilla,  y  en  la  parte 
patínenle  dice: 

Tos  cocos  recebi;  es  cosa  de  ver  Yo  los 
enviaré  a  Doña  Luisa.  El  que  viene  para 
mí  está  muy  aliñoso.  Nuestro  Padre,  que 
le  tm  de  partir  mañana  (tos  hermanas  se 
holgamnmuGhodeverelcocoy)yo 
también.  Bendito  sea  el  que  le  crió,  que, 
cierto  es  cosa  de  vef. 

El  editor  y  comentarista,  P.  Silverio 
de  Santa  Teresa,  dice  que  la  frase  entre 
paréntesis  es  puesta  de  letra  de  la 
secretaria:  en  cuanto  a  los  cocos. 

escribe  al  pie  esta  nota: 

"Entusiasmó  a  la  Santa  esta  fruta,  que 
veía  por  primera  vez,  cosa  extraña 
habiendo  pasado  un  año  en  Sevilla  " 
{Ibid.,  1923,  Vlll.  p.98). 

De  estos  textos  se  deduce  lo 
siguiente: 

•  que  los  cocos  se  recibieron  cuando 
los  revoltosos  hermanos  de  Teresa, 
por  lo  menos  los  sobrevivientes  pues 
uno  murlA  en  Nombre  de  Dios 
mientras  iba  en  camino,  estaban  en 
España  hacia  2  años  (Espada,  1897, 
m.  p.cim<clvU.  80.  81  nota): 

•  que  le  fueron  enviados  por  la  priora 
de  Sevilla  y.  aunque  hubiese  sido 
por  encargo  de  Hernando  de 


Cepeda,  no  puede  aigOirse  por  dio 
que  procedían  de  América: 

pudieron  obtenerse  localmente  en 

Sevilla  o  en  San  Lúcar.  ya  sea 
traídos  directamente  de  Asia  o  por 
conducto  de  Lisboa,  adonde 
llegiabcin  con  rcgulaiidad  a 
mediados  del  siglo  XVI  (Orta,  1891. 
I.  p.238): 

•  que  el  comentador  sugiere  que  los 
cocos  eran  familiares  para  los 
se\illanos  de  esa  época  y  debieron 
serlo,  como  se  vera  más  adelante; 

•  que.  a  innopóstto  de  los  cocos, 
ninguna  mención  se  hace  ni  de 
América  en  general  ni  mucho 

menos  del  occidente  de  la  Nueva 
Granada  en  particular.  Los  Cepeda 
pudieron  haber  llevado  nueces  al 
pasar  por  Panamá,  donde  había 
cocoteros:  si  lo  hidercHi,  no  se 
comprende  por  qué  las  frutas 
demoraron  2  años  en  Il^eu:  a 
manos  de  su  heimana. 

S^ún  el  piiata  ílawkins,  quien 
permaneció  preso  en  España  varios 
aAos.  a  fines  del  siglo  XVI  y  ¡nrinciplos 
del  siguiente,  en  ese  país  y  en  Portugal 
las  damas  usaban  la  leche  obtenida  del 
coco  para  lavarse  cara  y  cuello,  por 
creerse  que  consen'aba  suave  la  piel 
(Hawkins,  1933,  p.36J;  era.  por  tanto, 
un  fruto  asequible. 

Los  primeros  europeos  que 
pudieron  babcr  constatado  la  presencia 
de  cocos  en  el  golíb  de  San  Miguel 
habrían  sido  Vasco  Núñez  de  Balboa  y 
sus  compañeros  (septiembre  25  a 
noviembre  3  de  1513)  en  la  eaqpedidán 
inicial  al  Mar  dd  Sur.  quizá  hayan  sido 
mencionados  en  alguna  de  las  cartas 
perdidas  de  ese  conquistador  (Medina. 
1913.  II.  p.l27).  Este  \iajc  se  realizó  en 
el  sector  cercano  a  la  costa  ocupado 
por  los  caciques  Chiapa.  Cuquera  y 
Tumaco.  y  lleg6  hasta  la  que  Balboa 
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bautizó  como  Isla  Rica,  por  las  perias 
que  alU  había:  la  isla  era  llamada  Toe  o 
Taxareque      los  indígenas  y  ahora  se 
conoce  como  del  Rey  o  de  Seoi  Migud. 

Se  ha  dicho  (Chiovcnda.  1922. 
p.l52  y  sgles.;  Brumaii.  1944.  p.222) 
que  la  primera  información  verídica  o 
segura  de  la  existencia  áéí  cocotero  en 
América,  en  estado  subespontáneo  y 
concretamente  en  la  costa  sur  de 
Panamá,  se  debe  a  Oviedo,  en  el 
"Sumario"  que  publicó  en  Toledo  en 
1526.  En  realidad,  esla  noUcia  es  de 
1516  y  proviene  de  Pedro  Bilártlr  de 
An^eriB,  capellán  de  Isabel  la  Católica 
desde  1492  y  embajador  de  España  en 
Egipto  en  1501-1502.  cuando  pudo 
tener  ocasión  de  conocer,  de  primera 
mano,  noticias  del  oriente  y  saber  lo 
que  eran  los  cocos: 

"BUdeoGlubiBéeeeleañode  1S16 
wvMSfOfi  8  vontiB  Rodrigo  Colnwntno, 

arriba  nombrado,  y  un  Randsco  de  la 
Puente  (...)  Ijos  dos  cuentan,  éste 
por  haberlo  oído,  aquél  por  haberlo 
visto,  que  en  la  mar  austral  hay 
varías  islas  al  occidente  del  golfo  de 
San  Miguel  y  de  la  isla  Rica,  en  la 
mayor  parte  de  las  cuales  se  crian  y 
cultivan  árboles  que  crían  el  mismo 
firuto  que  la  tierra  de  Colocut..." 
(Angleiia,  1944.  p.297). 

Conviene  saber  quiénes  fueron  los 
informantes.  Rodrigo  Colmenares, 
piloto  e  intérprete  de  algunas  lenguas 

indígenas,  vino  con  Pedrarias  en  Junio 
de  1514.  No  se  sabe  cuándo  viajó  al 
Mar  del  Sur.  ¡jero  dt'bió  ser  entre  esa 
fecha  y  mediados  de  1515.  cuando 
r^resó  a  E^mfla  con  Oviedo  y  Valdés. 
como  procuiador  de  Tierra  Firme;  Ue^ 
a  Sevilla  en  octubre  de  este  último  año. 
Entre  esta  fecha  y  el  14  de  octubre  de 
1516  sería  la  entrevista  om  Angleiia. 

EIn  cuanto  a  Alonso  de  la  I\iente, 
no  Francisco,  el  tesorero  real  de 
Dailén.  también  vino  en  1514; 


acompañó  a  Pedrarias  Dávila  al  Pacífico 
antes  de  la  fundacUSn  de  Panamá  en 
1519.  y  ftie  annador  de  la  flota  en  que 
Gil  González  Dávila  hizo  la  expedición  a 
Nicaragua  por  el  Pacífico  (1522-1523). 

I^s  iniuntiaciones  de  Oviedo  y 
Anglería.  asf  como  otros  documentos 
del  infmer  cuarto  dd  siglo  XVI, 
confinan  la  dlsperslán  de  los  cocoteros 
al  océano  Pacífico  y  concretamente  a 
tres  lugares  de  la  costa  sur  del  istmo 
panameño,  de  oriente  a  occidente: 
Chimáii.  Nalá  y  Buríca;  asimismo,  a  la 
llamada,  por  esa  causa,  isla  de  los 
Cocos,  en  pleno  océano.  En  seguida  se 
discuten  los  datos  disponibles  sobre 
cada  uno  de  esos  lugEues. 

Chimán.  Chiman  o  Chamán  parece 
haber  sido  el  prímer  lugar  donde  los 
europeos  vieron  cocos  en  América 
(Oviedo  y  Valdés  en  Vedla.  1946. 1. 
p.500:  Vedla.  1851,  I,  p.335).  Fue  en 
ese  lugar  donde  el  licenciado  Espinosa 
usó  el  nuevo  género  de  crueldad, 
conhistente  en  atar  un  indio  a  un  iu"bol 
y  dispararle  a  10  ó  12  pasos  un  tiro  de 
pólvora,  que  dejaba  en  éí  cuerpo  dd 
infeliz  un  foramen  ^ooifío  ÓB  uhb  botfs  tío 
media  arroba'.  La  provincia  del  cacique 
Chimán.  según  Andagoya.  quedaba  a 
2  leguas  de  Comogre  y  entre  este  lugar 
y  Foeorosa  (Andagoya  en  Cuervo.  1892. 
II,  p.91).  El  río  Chimán  o  Chinan  está 
situado  cerca  de  la  desenibocadura  del 
lio  Chqx>  o  Bayano  (Serrano  y  Sanz. 
1908.  p.l45:  Alcedo.  1786.  I.  p.525- 
526:  Alba  C.  1950a.  p.21). 

Este  es  el  punto  más  oriental  en 
que  señaló  Oviedo  la  existencia  del 
cocotero  sobre  la  costa  meridional 
panameña,  poco  después  de  la 

ocupación  española.  Aquí  debtenm 
encontrarlo  primero  Balboa  y  SUS 
compañeros  en  1513. 

Natá.  Mártir  de  Anglería  se  refi^ 
de  este  modo  a  los  cocos  de  Nátá: 
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Hay  aHf  grandísima  abundancia  de  fruta 
da  cocos,  da  loo  cuates  Moa  mandón 
anha,  prindp^nente  donde  en  la  región 

austral  el  mar,  en  su  flujo,  baña  anchas 
llanuras  vecinas,  entre  las  cuales 
cuentan  de  una.  que.  en  el  flujo,  se  nega 
un  espacio  úe  dos  teguas,  y  con  el  reflujo 
se  queda  an  saco.  En  asas  partas  dban 
que  nacen  y  crsoen  aeponláneamanle 
aqueOoa  árboles  Qos  cocoteros):  en 
otras  de  modo  ninguno  si  no  los 
trasplantan  de  tiernos  Hay  quien  piensa 
que  el  flujo  del  mar  lleva  allí  las  semillas 
de  aquellos  arboles  desde  Ignotas 
tagtonasT 

(ftn^erfa,  1944,  p.452:  Atvarez 
Rubiano.  1944.  p.277). 

No  los  menciona  en  sus  relaciones 
Gaspar  de  Espinosa .  fniuiaíinr  úv  Natá, 
quien  estuvo  aposentado  aili  vailos 
meses. 

Biarica.  En  una  cédula  fechada  en 
Vitoria  el  5  de  marzo  de  1 524.  en  la  cual 
Don  Carlos  y  Doña  Juana  conceden 
escudo  de  armas  a  Gas|)ar  de  F^spinosa, 
en  reüibución  de  sus  ser\acios,  se  dice: 
'...yantíiaroerovlaie,dlzq^eHji8lae 
con  cuatro  navios  a  con  mucha  gente  a 
armada  que  hecistes  en  la  didia  Mar  del 
Sur  y  descubristes  fasta  cuatrocientas 
leguas  de  costa  la  vía  del  Poniente, 
descubriendo  muchas  islas  e  tierras  e 
provincias,  e  en  todas  ellas  pacifícastes  e 
radufiatea  a  nuestro  sanM)  y  obediencia 
todos  los  caciquea  a  Indios  habhadorae 
della,  y  descubristes  la  boca  de  un 
estrecho  por  la  dicha  Mar  del  Sur,  que  se 
cree  que  pasa  a  la  del  Norte,  y  ocho 
leguas  de  costa  que  era  todo  de  cocos, 
como  los  que  hay  en  Calicud,  e  oíros 
muóhos  secraios  a  oosaa  de  la  tíana,  a 
traxistes  de  dicho  viaie  mucha  cantidad 
de  oro  e  pd!>lastes  la  aWad  de  Nacta, 
que  es  el  segundo  pueblo  de  cristianos 
que  se  ha  hecho  en  la  dicha  Mar  del  Sur, 
en  todos  los  cuales  dichos  viajes  os 
ocupaalBs  a  anduvlstsa  en  nuestro 
aarvlclo  ocho  añoa..' 


(Medina,  1913.  O,  p.93-94:  con 
algiinaw  variantes,  Montoto.  1928?, 
n.  p.  113-1 19. 

Es  indudable  que  la  cédula  se  basÓ 
en  alguna  relación  de  méritos  y 
serv  icios  del  interesado,  como  era  de 
rigor. 

Aunque  son  fialsas  algunas  de  las 

afirmaciones  que  cu  di(  ha  cédula  se 
hacen  sobre  la  fe  de  los  testimonios  de 
nudo  hecho  que  ciehió  presentar 
Espinosa,  porque  ni  el  ai  sus  tenientes 
viajaron  400  leguas,  ni  pacificaron 
pueblos  (a  menoa  que  por  tal  deba 
entenderse  la  traz  de  los  saleros'', 
puesto  que  se  imputa  a  Espinosa  la 
muerte  de  40.000  indios),  ni  existía  tal 
boca  de  estrecho,  no  cabe  duda,  por 
otras  evidencias,  que  había  cocoteros 
por  lo  menos  en  d  sttio  basta  donde 
alcanzó  a  llegeo-  él  propio  Espinosa:  la 
punta  de  Burlca. 

La  expedición  marítima  en  cuestión 
se  hizo  entre  el  2 1  de  julio  y  el  4  de 
octubre  de  1519,  en  los  dos  navios  que 
habla  construido  Vasco  Núñez  de 
Balboa:  "Santa  Maifa  de  Buena 
Esperanza"  y  "San  Cristóbal"  (Ixihmann 
Villena.  1968.  p.  156- 162.  I3,í  243; 
Medina.  1914.  1.  p.285:  AJvarez 
Rubiano.  1944.  p.276-277).  Ellos  y  las 
dos  canoas  que  figuran  en  una  de  las 
relaciones  de  Espinosa  hacen  las 
cuatro  embarcaciones  de  que  habla  la 
cédula;  en  este  sentido,  no  existe  al 
parecer  la  discrepancia  que  sugiere 
Medina  en  la  nota  44  de  la  página 
citada.  Sí  la  hay  en  otros  aspectos. 
Oviedo  y  Valdés,  al  historiar  éí  tercer 
viaje  de  Espinosa,  dice: 

"Y  tí  Scendado  con  los  navios  se  tomó 
por  la  costa  abajo  desde  Panamá  la  vía 
del  Poniente  en  continuación  del 
descubrimiento  y  llego  a  la  punta  de 
Chame,  que  esta  25  leguas  la  costa 
abeio  al  Huatíla,  aniaqual  ya  avía 
estado  primero".  Sigue  d  denotero  de 
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Espinosa,  y  al  hablar  de  la  punta  de 
Buxlca,  dloe  que  es  buena  comarca. 

de  T77üy  hermosos  y  grandes  mameys, 
e  muchas  palmas  de  los  cocos  grandes, 
y  es  una  de  las  mayores  provincias  de 
aquelta  cosía  e  de  mejor  gente".  Luego 
continúa  la  iiavi^gjBdón  hasta  d 
'...goKbdBSanctLúcareoImBtedben 
ÚB  Sanct  LAJcas;  pero  no  entró  en  ta 
ensenada  grande  que  está  delante, 
entre  el  cabo  Blanco  e  la  punta  del 
puerto  de  la  Herradura,  ni  lo  vido. 
AndsuTdo  Espinosa  en  este  año  veynte, 
sobiemK0qulnlenloo,enelm98dB 
mayo.  Bagó  al  puerto  del  Darián  el 
gr^mador  Lope  de  Sosa(...)  En  esta 
viaje  fue  por  piloto  mayor  Johan  de 
Castañeda,  buena  persona  e  diestro  en 
las  cosas  de  la  mar;  y  esto  es  lo  que 
navegaron  estos  christianos  en  la  Mar 
del  Si^  hasta  el  año  de  mB  e  quinianíos 
diez  y  nua¥e...''  (Oviedo  y  Valdés.  ' 
1959»  m.  p.256-259).  El  viaje  de 
Espinosa,  seííún  otras  fuentes,  fue 
en  1520  (Alvarez  Rubiano,  1944. 
p.319). 

Pascual  de  Andagoya.  participe  en 
alguna  de  las  oqpedidones  de 

Espinosa,  relata: 

"Poblada  Panamá  aquel  año  [  1 5 1 9] 
envió  el  Gobernador  |Pedrarias|  en  los 
navios  al  Licenciado  Espinosa,  por 
capitán  con  ¡a  gante  que  an  aHos  cupo  al 
PoniantB.  y  ai  ¡Joandado  Uagó  a  ia 
provincia  de  Burica,  quesen  lacostada 
Nicaragua  dentó  y  taiÉaa  leguas  de 
Panamá,  y  de  allí  dio  la  vuelta  por  la 
tierra  y  en  un  navio  envió  a  descobrir  y 
llegó  ai  Golfo  que  dicen  de  San  Lucas, 
que  ea  la  p/knem  Senrn  de  Mcaragua.  y 
de  aüftn^  la  noticia  de  lo  que  ata  la 

AI  referir  este  autor  los  sucesos  de 
Francisco  Hernández  en  Nicaragua, 
cuenta  que  los  hombres  adictos  a 
Pedrarlas,  viendo  que  no  podían  nada 
contra  Hernández,  iKQpexxxn  por  tierra 
hada  Panamá 


'..yOegeuona to  Pnmicki  da  Cheriquf 

que  es  entre  Burica  y  Msca  que  arriba 
dedmos  donde  estaba  un  pueblo  que  un 
capitán  Benito  Hurtado  había  poblado  por 
mandado  de  Pedranas,  que  se  decía  la 
dudad  de  Fonseca,  y  aquí  se 
rafrascaron;  y  asta  capitán  las  cBó  una 
canoa  en  que  viniemn  /lasta  NatíT 
(Andagoya  en  Cuervo.  1892.  II,  p.88, 
96).  Este  autor  tampoco  menciona 
los  cocos. 

Se  conocen  los  relatos  que  el  mismo 
Eqiinosa  blzo  o  insplr6,  sobre  sus 
expediciones  a  la  parte  dd  Istmo  de 
Panamá  al  occidente  de  dicha  ciudad,  y 

en  especial  por  la  re0ón  vecina  a  la 
costa  del  Pacifico.  Es  muy  explícito  en 
ellos  en  todo  cuanto  se  relaciona  con  las 
acciones  de  los  expedicionarios  que  iban 
por  tierra,  bcyo  su  propio  mando  o  él  de 
algunos  de  sus  tenientes;  pero  muy 
parco  en  datos  sobre  los  vla|es 
marítimos  que  hizo  por  sí  o  por  sus 
subalternos.  No  menciona  los  COCOS  en 
ninguno  de  tales  escritos. 

En  la  única  Infonmacián  de  servidos 
dd  pfloto  Juan  de  Castañeda  (que  d 

autor  conoce),  levantada  en  Panamá  a 
18  de  septiembre  de  1528.  se  hace  a  los 
testigos  la  siguiente  pregunta,  número  4: 
"Item,  si  saben,  creen,  vieron,  oyeron, 
que  ñM  el  priniero  deacutmdor  (tosta  Mar 
del  Sur,  e  que  navegué  en  ta  dkáia  mar 
yendo  a  deeoulxir,  yendo  en  loe  navfoe 
por  capitán  epBolodeKoe;e  que  tnaee 
tomé  lenguas,  de  cuya  cabsa  se  pacificó 
toda  la  tierra  de  Nicaragua,  por  haber 
tomado  las  dichas  lenguas,  e  deste  viaje 
MmcehastaelgoHodeSanlJícare 
Cabo  de  Buena  Esperanza,  donde  ee 
deacubrió  el  dicho  goUó,  quee  llena  muy 
rica,  e  de  ahí  adelante  toda  la  ácha 
provincia  de  Nicaragua..."  Ni  él.  ni  los 
testigos  mencionan  los  cocoteros 
(Fernandez.  1907.  VI.  p.49-69.  50. 
60-61.  62-63.  66.  68:  Medina.  1913, 
n,  p.d36). 
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A  pesar  de  todos  estos  testímonlos 
negativos,  debió  haber  algún  documento 
en  el  cual  se  basaron  los  reyes  para 

mencionar,  como  im  servido  de 
Espinosa,  el  hallazgo  de  los  cocales. 
Puede  existir  en  algün  archíNo  la 
relación  primera  de  dicho  conquistador  y 
quizá  se  encuentre  algún  dfa. 

En  tal  documento,  y  también  en 
relatos  de  los  testigos  presenciales,  se 
debió  basar  0\1cdo  y  Valdés  para 
aseverar  que  existían  cocoteros  en  la 
costa  sur  de  Panamá,  como  lo  hizo 
desde  1526  en  el  "Sumario*.  El 
conoctanlento  del  primer  cronista  de  las 
indias  aomca  del  asunto  debía  ser  muy 
confuso  en  esa  época.  El  mismo  lo  dice 
después  en  su  Historia: 

Todas  estas  cosas  escrebi  yo,  segund  lo 
que  tenía  alcanzado  y  entendido  y  SD 
parta  visto  [subrayado  por  V.M.P.] 
diastas  cocos;  quancto  eecfsbf  aquel 
fBpoitorio  que  se  imprimió  en  ToMo...'' 

No  especifica  Oviedo  y  Valdcs  si  el 
conocíniiento  visual  de  los  cocos  lo 
adquirió  en  América  o  en  España.  En  la 
penfnsula  estuvo  ((nnlslán  hedía  del 
periodo  anterior  a  su  primer  viaje  con 
Pedrarlas)  desde  los  primeros  dias  de 
diciembre  de  1515  (había  salido  de 
Santa  Maria  la  Anticua  del  Darién  a 
principios  de  octubre  de  ese  año); 
permaneció  en  gestiones  ante  la  corte 
tanto  en  España  como  en  Flandes,  y 
volvió  a  salir  para  América  desde  Sevilla 
a  principios  de  abril  de  1520.  llegando  a 
San  Juan  (Española)  en  la  noche  del 
24  de  junio.  En  agosto  de  1521  salió  del 
Darién  para  Panamá,  llamado  por 
PedrartM.  y  retomó  a  Santo  Marfa  a 
principios  de  noviembre  de  ese  año.  El 
3  de  Jutto  de  1523  se  embarcó  de  nuevo 
subrepticiamente:  recaló  en  Santiago  de 
Cuba  donde  enfermó  de  gravedad;  pasó 
luego  a  Santo  Domingo,  y  llegó  a  Espaiia 
por  segunda  vez  el  5  de  noviembre. 
Después  de  haber  escrito  el  "Sumario"  y 
haber  consumido  todo  ese  tiempo  en 


otros  menesteres,  volvió  a  salir  para 
América  el  30  de  abril  de  1526  (Oviedo  y 

Valdés  en  Vedia,  1946.  I,  p.500-501; 
Vedia.  1851.  I.  p.337;  Ríos:  Oviedo  y 
Valdés.  1851.  I,  p.xxv-xx\i,  xxxii.  xxxiv. 
xlii-xliii.  lii).  Regresó  como  procurador 
do  la  isla  de  Santo  Domingo  a  la 
penfnsula  al  parecer  en  1530;  el  18  de 
septianbre  de  1532  fue  Investido  del 
caigo  de  cronisto  ofldal  de  las  Indias, 
cargo  confirmado  por  el  monarca  el 
15  de  octubre  siguiente.  Al  parecer 
regresó  en  ese  año  o  en  el  siguiente  a 
Santo  Domingo,  donde  el  25  de  octubre 
de  1533  fue  nombrado  en  firme  alcalde 
de  la  fortaleza.  R^resó  a  España  hada 
agosto  de  1534;  la  primera  parte  de  su 
"Historia"  salió  en  Sevilla  el  30  de 
septiembre  de  1535.  cuando  volvió  de 
nuevo  a  la  isla  antillana,  donde  asumió 
el  12  de  enero  de  1536  la  tenencia  de  la 
fortaleza.  Volvió  por  última  vez  a  Espafka 
en  1546.  r^resando  a  su  sede  a 
principios  de  1549.  Alli  permaneció 
hasta  su  muerte  el  26  de  junio  de  1557. 
Era  conveniente  punitializar  la 
presencia  de  Oviedo  tanto  en  América 
como  en  España,  en  vista  de  los  datos 
que  a  él  debemos  sobre  el  tema  de  este 
capitulo  y  de  muchos  otros  de  la 
presente  obra. 

Oviedo  y  Valdés  no  pudo  ver  cocos 
en  Castilla  del  Oro.  durante  su  primera 
estadía  (junio  14  de  1514-octubre  de 
1515).  porque  aún  no  se  haUst  fundado 
Panamá  ni  se  conocía  bien  la  costa  sur 
ni  se  había  realizado  la  expedición  hasta 
Burica.  Pudo  ser  en  su  segunda  estadía 
(1520-1523)  y.  verosímilniente,  cuando 
pasó  a  Panamá  en  1521  a  entender  en 
los  ddberes  de  su  oftdo  de  veedor,  pues 
ya  para  esta  época  habla  regresado 
Espinosa  de  sus  viajes  de 
descubrimiento  y  alguno  de  los 
expedicionarios  pudo  traer  nueces.  No 
había  palmas  en  Panamá  i-n  esta  época, 
pues  sólo  una  apai  ecc  mencionada  en 
1539  lejos  de  la  ciudad  (ver  más 
adelante)  (Bruman.  1947,  p.572). 
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Pudo  ser  también  que  no  viera  las 
nueces  en  América  sino  en  España 
(ñnes  de  1515-abrll  de  1520;  noviembre 

de  1523-abiH  de  1526).  cosa 
perfet  lainenle  ¡fusible  porque  los 
portugueses  habían  dado  a  conocer  el 
COCO  en  la  península  Ibérica  desde 
I»lnclpios  dd  siglo  XVI.     rey  BAanuel 
de  Portugal,  en  su  carta  a  los  Reyes 
Católicos  del  29  de  Julio  de  1 50 1  en  que 
les  informa  del  viaje  de  Alvarez  Cabral 
(1500).  aunque  sin  darle  ningún 
nombre  al  íruio,  habla  de  la 
importancia  dd  coco  en  la  vida  de  los 
pueblos  orientales  (Navairete.  1829.  m, 
p.96).  Ludovlco  Vartomano.  quien  hizo 
un  viaje  al  oriente  entre  1501  y  1508, 
publicó  en  1510  una  descripción  del 
coco,  que  es  "/a  pnmera  que  hizo  conocer 
esta  planta  con  alguna  exactitud  a  los  europeos, 
tjukmoB  sfÉBS  ÓB  VEUtdffío  no  oonocísn  skio  ol 
Mf.  Oviedo  y  Valdés  y  MagBltones 
habían  leído  dicha  obra  antes  de  ir  al 
Darlén  el  primero,  y  de  iniciar  su  viaje 
de  circunnavegación  el  segundo 
(Chiovenda.  1922,  p.  125- 126). 

Otras  informaciones  sobre  d  asunto 
pudo  conocer  Oviedo  y  Valdés  con 
ocasión  dd  visye  magallánico. 
especialmente  por  la  relación  de 
Pigafetla  (Pigafetta.  1954.  p.62-63). 
Cuando  Oviedo  regresó  a  España  en 
noviembre  de  1523.  hada  casi  un  año 
(6  de  septiembre  de  1522)  Cbid..  p.l38) 
que  la  nave  '^^ctmla".  al  mando  de 
Juan  Sebastian  Elcano  había  regresado 
de  la  primera  \aielta  al  mundo  y.  tal  vez. 
había  traído  cocos.  No  debe  olvidarse 
que  Oviedo  escribió  el  "Sumario"  en 
España  después  de  su  lle^uia  a  «w 
reino,  hecho  que  debió  ocurrir  a  fines  de 
1522  (Ríos.  p.bcxxvlU).  Es  digno  de 
notarse  (y  ya  lo  destacó  Chiovenda)  que 
Oviedo  al  hablar  del  cocotero  y  su  fruto 
mezcla  datos  procedentes  de  América  y 
de  Asia.  Asi  lo  hacen  también  los  otros 
autores  (Angleria,  1944.  p.435.  Cobo. 
1956, 1.  p.260-261).  Pudo  ocunlr 
también  que  la  información  sobre  los 


cocales  de  Burica  la  obtuviese  dd 

propio  Espinosa,  quien  desde  Panamá 
viajó  a  España,  en  noviembre  de  1522, 
y  permaneció  en  la  península  hasta 
fines  de  1527  o  principios  del  año 
siguiente  (Fernández,  1907,  VI,  p.410: 
Medina,  1914. 1,  p.286).  Ambos,  pues, 
estuvieron  en  la  ooite  al  mismo  tiera|io. 
antes  de  la  redacdAn  dd  "Sumario". 

Asimismo,  hay  que  dejar  constancia 
(y  esto  confirma  la  sospecha  de 
Chiovenda  sobre  la  fragilidad  de  los 
conocimientos  de  Oviedo  y  Valdés  en 
este  caso),  que  la  fiustradán  que  trae 
éste  en  su  Hlstrarla.  publicada  cuando 
ya  había  transcurrido  tiempo  suficiente 
para  que  el  historiador  pudiera 
completar  sus  informaciones  sobre  el 
coco,  no  corresponde  a  Cocos  nucífera 
L.  (Oviedo  y  Valdés.  1851. 1,  lám.  3, 
No.  15).  Esta  especie  tiene  los  espádices 
simplemente  ramosos,  con  ramos  que 
llevan  normalmente  ima  sola  o  miiy 
pocas  flores  lemeninas  en  la  base 
(Beccarí,  1916.  p.81).  La  ilustración  de 
Oviedo  (Figura  11-2).  no  sólo  tiene 
espinoso  d  ramo  principal  dd  espádice, 
sino  la  base  de  los  tres  ramos 
secundarlos  y  éstos  tienen  cada  uno 
cinco  frutos,  lo  mismo  que  la  porción 
terminal  del  ramo  principal:  los 
involucros  ocupan  casi  la  mitad  del 
firuto.  No  aparece  vestigio  alguno  de  la 
porción  terminal  de  los  espádloes. 
donde  se  encuentran  las  flores 
ma«ffiiliyi«a,  espádices  que,  por  lo 
menos  en  parte,  persisten  hasta  el 
completo  desarrollo  de  la  nuez,  como 
puede  apreciarlo  cualquiera  que  vea  un 
racimo  de  "pipas".  El  dibujo  de  Oviedo 
corresponde  más  bien  a  una  e^wde  dd 
género  Boctrfs  o  a  algCkn  otro  género  de 
la  subfamilia  Bactridlna.  Si  Oviedo, 
calígrafo  y  dibujante,  quiso  representar 
Cocos  iiucijera  L.,  lo  hizo  en  forma 
ideal.  £1  caso  no  es  único,  sino 
frecuente  en  muchos  autores  dd 
8i¿k»  XVI  y  aun  más  recientes  (Ortíz. 
1940,  p.l54.  176-178.  217-218). 
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Figura  11-2.  Dibujo  que  loa  edilures  de 

ptemándes  de  Oviedo  y  Valdés 
atribuyen  al  cocotero.  Por  las 
razones  dadas  en  el  texto,  se 
trata  más  bien  de  una  palma 
del  gjbnen  Boctrts. 


El  mismo  Oviedo  al  desalbir  el 
cacao,  presenta  un  dibujo,  del  cual 
dice: 

"porque,  aunque  no  vayan  tan  al 
propósito  como  yo  quema,  bastará  la 
significación  del  debujo  y  mis  palabras 
para  que  otro  los  sepa  poner  más  al 
naturaT 

(Oviedo  y  Vakiés.  1959. 1.  p.268). 

Por  lo  demás,  se  ha  sugerido  que 
algunas  ilustraciones  de  la  obra  de 
Oviedo  se  hicieron  con  posterioridad  a 
la  muerte  del  cronista. 

Ciento  doce  años  después  del 
descubrimiento  de  los  cocales  de  Biirica 
por  la  expedición  de  Espinosa.  Alvaro 
de  Quiñones,  gobernador  y  capitán 
general  de  Tierra  Firme,  obedeciendo 
una  cédula  dada  en  Madrid  a  8  de  Junio 


de  1629,  escogió  (1630)  al  capitán 
Diego  Ruiz  de  Campos.  ykJtoantiffuoy 
6xp&iFndnl9do  €n  sstB...  Mswddl  Sut^,  para 

que  hiciese  una  relación  pormenorizada 
de  la  costa  meridional  del  istmo.  El 
encartío  luc  llenado  a  satisfacción  y  en 
1631  Ruiz  entregó  su  "Relación",  en  la 
cual  menciona  la  existencia  del 
cocotero  en  la  Isla  de  Taboga  (Ruiz  de 
Campos  en  Cuervo,  1892.  II.  p.20); 
también  la  menciona  en  los  siguientes 
lugares: 

"La  vuelta  del  Oeste  [del  río  de  San 
Félix}  cuatro  leguas  a  la  mar  están  las 
islas  Secas  que  son  nueve,  las  cuales 
aunque  fas  llaman  tías  Secae  todas 
tíenen  f^ua  dulce  en  quebradas  y 
algunos  palmares  de  Cocos' 
(Ibid..  p.49). 

"...  en  la  boca  del  dicho  no  de  Chiriquí 
están  diez  o  doce  islas,  la  una  grande 
que  bojeará  una  legua  y  las  otras  son 
pequeñas...  y  están  akededor  de  la 
gmnde  a  cuya  causa  la  llaman  la  Parida 
y  en  muchas  dellas  hay  palmares  de 
cocos  y  en  todas  mucha  agua  dulce" 
(Ibid..  p.50).  "Desde  dicho  no  de 
Chiriquí  el  Viejo  a  la  punta  de  Burica 
hay  tres  leguasTifbáá,.  p.51).  'Bque 
saBere  desíe  dtóho  puerto  de  Limones  i 
hubiere  de  ir  la  vuelta  del  noroeste  se  ha 
[de]  desviar  algo  de  la  punta  de  Burica, 
porque  tiene  muchas  tajas  i  arrecifes  i 
de  la  dicha  punta  de  Bunca  dos  leguas  a 
la  parte  del  noroeste  hay  una  punta 
bwdta  de    manglaivHk)  t)larxx>  el  que! 
es  el  puerto  donde  se  toman  los  cooos 
que  hay  muchos  en  esta  punta  de 
Burica,  y  ansí  hay  de  ordinario  muy  gran 
suma  deílos  caídos  l  tantos  que  puedan 
cargar  navios;  y  para  ir  a  esta  dicha 
punta  a  sacarlos  ha  de  ser  en  tiempo  de 
verano  porque  entonces  viene  tí  \^enlo 
porerKkna  de  la  tierra  y  no  hay  mar 
rtínguno.  /  en  otro  tiempo  como  sea 
desde  Junio  hasta  el  fin  de  Noviembre 
hay  mucha  mar,  y  por  ningún  caso  se 
puede  llegar  por  tíerra  porque  se  hará 
pedazos  ta  barca  i  se  ahogarán  Moer 
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(IbKL.  p.51-52;  Feroández.  1886.  V. 
p.268-305).  Lo  que  quiere  dedr  que 
el  cocotero,  de  sitios  aislados,  hsáüa. 
empezado  a  propagarse. 

El  filibuslero  trances  Raveneau  de 
Lussan  anota  en  su  diarlo  de  vi^  k» 
siguiente,  en  la  hoja  dd  14  de 
diciembre  de  1685,  cuando  venia  de 
Realejo,  en  Nicaragua,  y  ancló  en 
Burica  el  buque  en  que  viraban  él  y 
sus  compañeros: 

"Este  lugar  es  muy  placentero  y 
agradable.  Entre  obBB  cosas  adaimmoB 
aquí  una  avanUa  <ÍB  dnoo  lias  de  00006 
que  aepmíogan  ato  largo  del  anoón  en 
más  de  quince  leguae  de  a/densión,  con 
tanta  simetría,  que  aunque  no  se  trate 
sino  de  una  simple  obra  de  la  naturaleza 
y  sin  ningún  subsidio  del  arte,  parecen 
hat>er  sido  plantados  con  amrda'. 

A  oonttnuacián  describe,  sin  los 
frecuentes  errores  de  otros  autores,  la 

palma  y  su  fruto,  que  tuvo  la 
oportunidad  de  obsen  ar  bien  pues  los 
piratas  sólo  se  retiraron  de  aili  el  día  20 
(Lussan.  1693.  p.l28,  130). 

Los  cocales  de  Burica  fonnazon 

parte  de  un  diferendo  diplomático  entre 
Colombia  y  Costa  Rica.  El  15  de 
octubre  de  1862  el  canciller  de  Costa 
Rica  da  cuenta  al  representante  de  su 
p^  en  Washington,  de  una  usurpación 
panameña  en  Burica  (Peralta,  1890, 
p.460).  El  31  de  julio  del  año  siguiente 
anuncia  que  la  asamblea  de  Panamá 
ha  expedido  una  ley  que  dispone  el 
arrietido  tic  los  cocales  de  la  costa  de 
Buiica,  hasta  el  río  de  La&  Equinas, 
quedando  comprendidos  los  puertos  de 
Banco,  Pav6n,  Coto  y  Golflto.  y  los 
lugares  de  Son  José  y  San  Joseito.  Las 
diferencias  no  terminaron  con  la  firma 
del  tratado  de  Bogotá,  de  30  de  marzo 
de  1865.  cjue  lijaba  dicha  punta  como 
límite  de  las  dos  naciones  por  el  sur 
OnUd.,  p.472].  pues  en  julio  de  1879  la 
Jefotura  costairlcense  del  Golfo  Dulce 


I    ocupó  los  cocales  dbid..  p.749-7S0), 

que  formaban  parte  de  los  bienes  del 
Estado  de  Panamá  según  el  inciso  3o. 
del  articulo  668  del  Código 
Administrativo,  y  cuyo  producto  se 
aplicaba  hacia  1880  para  la 
iD8trucci6n  pública  dd  distrito  de 
Alanje  (Ibid.,  p.761). 

En  nuestros  días,  un  botánico  que 
ha  \isitado  aquella  región  dice  que  el 
cocotero  es  elemento  dominante  en  las 
playas  arenosas  del  golfo  Dulce, 
eqpedalmente  desde  él  delta  del  xfo 
Coto  hasta  la  Punta  Banco.  Las  palmas 
parecen  ser  eq>ontáneas.  y  asi  lo  creen 
los  habitantes  de  la  región,  porque  se 
regeneran  sin  la  ayuda  del  hombre 
(Alien.  1956.  p.  178- 179.  lám.  9). 

JUa  da  los  Cocos.  El  último  lugar  a 
que  se  refiere  Oviedo  y  Vakiés  es  la  isla 
de  Cocos,  desculderta,  a  lo  que  parece, 
por  el  piloto  Juan  de  Cabezas  o  Juan 
de  Grado. 

"La  llaman  isla  de  Cocos,  porque  hay 
muchoadalloa,  a  que  eeíá  230  leguas 
de  Panamá  e  130  del  Puerto  de  la 
Posesión  de  Nicaragua.  Vene  muchos 

palmares  de  cocos  a  ta  costa  de  la  mar, 
que  parescen  ser  veneí^zos  como  toe 
de  Burica" 

(Oviedo  y  Valdés.  1851.  I.  p.335; 
1853.  m,  p.62:  1959.  V.  p.97). 

Ordóñez  de  CetMÚlos  dice  haber  Ido 

a  esas  islas  desde  Buenaventura  por 
cocos,  'y  cargamos  más  de  la  mitad"  del 
navio  que  capitaneaba;  debió  ser  a 
fines  del  siglo  XVI  (Ordóñez  de 
CebaBos,  1942,  p.l64-16S:  1947. 
p.97- 100).  En  otro  rdato  de  aventuras 
tan  extraordinarias  como  las  del 
"Clérigo  Agradecido",  se  habla  de 
plátanos  en  aquella  isla,  pero  no  de 
cocos  (Acosta.  1954,  p.313, 
315-316).  En  1685  estuvieron  alli  los 
iilgleses  de  la  e^pedidta  de  la  cual 
formaba  parte  Llonel  Waíier. 
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encontraron  cocales,  no  sólo  en  la 
Uanu»  que  bordea  la  tela,  sino  en  él 
valle  interior  donde  penetraran  y  aun 
en  las  fiddas  de  la  colina  que  se  yeigue 

en  el  centro.  Los  hombres  se  hartaron 
de  cocos  y  de  su  leche,  y  embarcaron 
varios  centenares  de  nueces  (Wafer. 
1699.  p.  19 1-194;  1704.  p.  153-155). 
La  "tecbe"  a  que  se  refiere  Wafer  pudo 
aer  más  hkn  la  savia  del  tronco, 
puesto  que  algunos  marinos  se 
embriagaron  con  ella.  Como  Dampler 
no  pudo  conocer  esa  isla,  entonces 
deshabitada,  porque  los  \ientos 
desviaron  la  flotilla  de  piratas  de  la 
cual  formaba  parte  el  barco  en  que 
iba,  se  remite  a  los  informes  dd 
capitán  Eaton,  quien  estuvo  después 
allí,  donde  dejó  sdmacenada  pro\1sÍón 
de  harina  y  de  donde  tomó  nueces 
para  la  travesía  (Dampier.  1927.  p.83. 
96). 

La  isla  permaneció  abandonada,  y 
sólo  hacia  1869  Costa  Rica  reclamó 
soberanía  sobre  ella.  Un  presidio  que 
funcionó  entre  1879  y  1882  fue 
abandonado  por  difícukades  de 
transporte.  Como  resultado  de  una 
exploración  hedía  en  1893.  se 
constató  la  drástica  disminución  de  la 
palma  (Uévre  (1895).  1963). 

Costa  suramericana.  A  la  llegada 
de  los  europeos  se  obscr\'ó  la 
presencia  del  cocotero  en  un  quinto 
lugar,  esta  vez  en  la  costa 
suramericana. 

No  menciona  el  cocotero  la  relación 
de  Anda^oya  sobre  sus  exploraciones 
en  la  costa  chocoana  (1522).  En  los 
relatos  de  los  viajes  de  Pizarro, 
Almagro  y  Bartolomé  Ruiz  (1524-1527) 
se  recalcan  las  hambres  que  pasaron 
k»  españoles,  pero  los  cocos  no  se 
hacen  figurar. 

Relatando  Cíeza  de  León  el  primer 
viaje  de  Pizarro  al  sur  (1524),  dice  que 


en  d  sector  de  la  costa  entre  d  Pud>lo 
dd  Hambre  y  d  puerto  de  Nuestra 
Señora  de  la  Canddarla,  no  le)os  de 
Pueblo  Quemado,  llegaron  los  españoles 

a  una  playa  "donde  fue  Dios  servido  que 
hallaron  gran  cantidad  de  Cocos  y  vieron 
cienos  indios  "  (Cíeza.  1984.  1.  p.230). 
Este  paraje  es  el  más  meridional  en  que 
se  ha  indicado  la  presencia  dd  cocotero 
a  la  Ue^^da  de  loé  europeos.  Oviedo  dice 
que  d  higar  de  Tocagre  o  Quemado  fiie 
el  postrero  donde  llegó  Francisco 
Becerra,  poco  después  de  haber  sido 
descubierto  el  l'acilico  (Oviedo  y  Valdés. 
1959,  IV.  P.340-341J.  Algunos 
documentos  lo  sitúan  Junto  al  Cabo 
Contentes,  en  5**  de  latitud  norte  (Tomes 
de  Mendoza.  1871.  XV.  p.478:  López  de 
Vdasco.  1894.  p.353-354). 

Como  Cieza  de  León  es  el  único 
cronista  que  menciona  cocos  en  el  norte 
chocoano,  y  d  no  ocmociá  la  costa 
occidental,  ni  menos  participó  en  las 
expediciones  de  descubrimiento,  pues 
sólo  llegó  a  las  Indias  (Cartagena)  en 
1535.  muchacho  de  14  ó  15  años, 
conviene  rastrear  cómo  obtuvo  sus 
datos,  que  sólo  se  publicaron  en  este 
sl¿lo.  Pudieron  proceder  de  varios 
informantes,  sobre  todo  durante  su 
permanencia  en  Perú  (1548-1550). 

Hacia  1632.  el  vecino  de  Panamá. 
Francisco  Martín,  en  un  \1aje  que  hizo 
de  una  isla  suya  — quizá  en  Las  Perlas — 
a  caxgBa:  su  barco  de  cocos,  'tanto 
ensenada  que  toman  de  las  AguadasT 
(Córdova  Salinas,  1651.  p.l83:  1957, 
p. 245-246).  fue  recibido  por  algunos 
indios  (}ue  habitaban  en  los 
alrededores.  Martin  informó  de  esto  y 
los  franciscanos  de  Panamá  obtuvieron 
permiso  para  evangelizarios  y  los 
llamaron  idibaes.  A  la  sede  de  la  misión 
se  le  impuso  el  nombre  de  bahía  del 
Santo  SolcUio.  La  empresa  tenninó 
trágicamente  en  1636  (Cordova  Salinas, 
loe.  cit.;  Arcila  Robledo.  1950.  p.50-51j. 
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Habla  cocales  en  Cupica  (séptimo 
decenio  del  sl¿lo  XVm).  que  ae 

consideraba  como  producto  susceptible 
de  exportación  (RGNG.  1983.  p.441- 
442).  Por  consiguirnte,  no  eran 
silveslrcs  los  cocoteros  que  halló  en  ese 
mismo  lugEu:  d  lo.  de  enero  de  1848  d 
botánico  Bertokk}  Seemann  (Seemann, 
1853. 1.  p.227:  Merrill.  1954.  p.266). 
porque  aunque  estuviera  entonces 
aparentemente  deshabitado,  en 
realidad  estuvo  poblado  antes  (Méllale, 
1954.  p.53). 

hitmrrogante» 

El  estudio  de  los  documentos 
citados  indica  que  en  un  principio  se 
consideró  de  poco  momento  el  halhizgo 
de  los  cocoteros  en  la  costa  del  Pacifico. 
Mientras  en  las  relaciones  de  Espinosa 
y  Andagoya  figuran  los  mameyes 
U^utería  Jbsskxílai.  el  maíz  y  otros 
productos  vegetales,  así  como  la 
abundancia  de  animales  de  ca/a  en 
algunos  parajes,  no  se  mencionan  los 
cocos,  a  pesar  de  que  en  varias 
oportunidades  los  expedictonarlos 
pasaron  hambre,  porque  los  indios 
escondían  los  mantenimientos. 

Solamente  destacan  la  importancia 
del  hallazgo  Mártir  de  Angleria  y  Oviedo 
y  Vakiés.  o  sea.  dos  letrados  que.  en  su 
carácter  de  cronistas  oficiales,  estaban 
al  tanto  de  los  papdes  y  relaciones 
producidas  como  resultado  de  todos  los 
\1ajes  y  exploraciones,  en  una  época 
tan  rica  en  ellas.  I^csidicrrin  en  Espaiia 
el  uno  y  visito  este  reino  varias  veces  el 
otro,  en  condiciones  inmeforáUes  psra 
apreciar  el  predicamento  en  que  otros 
pueblos  del  mundo  tenían  esa  palma, 
como  lo  habían  divailgado 
especialmente  los  navegantes 
portugueses.  Ambos  conocían  las 
relaciones  de  Vertenma  y  Pigafetta  y 
otros  escritos  notables  sobre  la  vi^  y 
costumbres  de  los  pueblos  asiáticos.  En 


la  cédula  de  1524  se  mencionan  los 
cocos  de  Calicud.  nombre  con  que  en 

un  principio  se  conoció  a  toda  India 
hasta  100  años  después  de  que  llegara 
a  ella  Vasco  de  Gama,  según  Giordano 
Bruno  (Uppmarm.  1942.  11,  p.  19).  lo 
cual  indica  que  esta  palmera  Uegá  a  la 
corte  española  desde  el  Orlente  que, 
como  región  productora  de  las 
especias,  ejercía  una  influencia  casi 
mágica  sobre  las  mentes  occidentales 
(I>ewinshon,  1952.  p.l84).  Aun  cabe 
suponer  que  el  licenciado  Espinosa  no 
apreció  d  valor  de  su  hallazgo  sino 
cuando,  al  Ikgar  a  España,  se  dio 
cuenta  de  lo  que  el  cocotero 
representaba  para  otras  naciones.  Se 
podria  conjeturar  que  la  relación  de 
méritos  y  scnicios  de  Espinosa  pudo 
haber  sido  completada  en  España  para 
incluir  d  descubrimiento  de  los  cocales 
de  Burlca.  hecho  que,  quizá  en  un 
principio,  pudo  considerarse  poco 
digno  de  ser  mencionado  en  un 
documento  de  esa  índole. 

Oviedo  y  Valdés  lanza  la  hipótesis 
de  que  tales  cocos  eran  '*venedlbBos*,  o 
sea.  acarreados  por  las  corrientes 
marinas.  La  hipótesis  ha  sido 

cuestionada,  puesto  que  el  punto  más 
cercano  en  el  Pacitico  donde  pudo 
existir  coco,  la  isla  de  Palmyra, 
Orientada  más  o  menos  dentro  de  la 
contracorriente  ecuatorial,  queda  a  una 
distancia  de  la  costa  americana  que  las 
nueces  de  coco  no  alcanzarían  a  tocar, 
antes  de  perder  el  poder  germinativo, 
pues  cuando  más  aguantan  ílotando  en 
el  mar  107  días.  El  arribo  del  coco,  sea 
por  un  agente  o  por  otro,  no  debió  ser 
tan  cercano  a  la  ¿poca  de  la  llegada  de 
los  españoles,  puesto  que  habla  pasado 
tiempo  suñciente  para  que  éstos 
encontraran  una  colonia  de  "ocho 
leguas  de  costa  que  era  tocio  c\v  (  ücos". 
al  decir  de  la  cédula  de  1524.  Para  que 
pueda  establecerse  una  formación  de 
cocoteros  de  cerca  de  32  kilómetros  de 
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koigo  Qas  leguas  de  entonces  eran,  al 
parecer,  de  4  km),  en  una  playa  donde 
se  considera  que  transcurren  unos 

5  años  desde  la  germinación  de  la 
aemilla  hasta  que  empieza  la 
fnjrtificación,  evidentemente  se 
necesita  un  lapso  razonable.  No  cabe 
duda  de  que  los  habitantes  carecían  de 
la  tiadiclán  sobre  el  uso  de  este 
vegetal:  o  que  aun  habiéndolo 
conocido,  se  les  hiciera  sospechoso  por 
el  misterio  que  veían  en  su  estructura 
y  aparecimiento.  ¿Habria  que  concluir 
que  estas  naciones  conocieron  esta 
palma  por  io  menos  durante  cuatro 
geneFBdoaies,  sin  aprovecharla? 

Las  crónicas  del  (rirata  Ringrose,  a 

fines  del  siglo  X\1I.  no  mencionan  los 
cocoteros  en  la  costa  del  Golfo  Dulce 
(Ringrose.  1945,  p.364).  Sin  embargo, 
debieron  quedar  en  ese  sitio 
remanentes  de  las  fomtacioines 
encontradas  por  los  primeros 
aq>loradores  españoles,  pues  a  fines 
del  siglo  XIX  los  indios  borucas  del 
interior  bajaban  a  la  <  ()sta  por  cocos, 
que  usai^an  para  bt  bt  i-  ki  Icciic  y  para 
hacer  vasijas  con  el  endocarpo  (Piltier, 
1392.  p.94).  quizá  como  resultado  de 
un  proceso  tardío  de  transculturadón. 

Dispersión 

Comprobada  de  modo  indudable  la 
presencia  del  cocotero  en  Burica.  Nala 
y  Chtanán.  puntos  todos  de  la  costa 
pannmefla  meridional,  y  en  la  costa 

chocoana  (Puerto  Quemado),  se  trataF& 

de  investitínr  la  dispersión  de  la 
especie  a  otros  lugares  de  América. 

Costa  norte  y  txntroamericana 
dti  Paelfleo»  Al  eiqpltear  turnan  d 
probable  origen  de  los  cocales 

beneficiados  en  Colima  (costa  suroeste 
de  México)  para  la  obtención  de  vino  de 
palma,  hacia  el  tercer  cuaito  del 
siglo  XVI,  publica  una  caria  de  abril  de 
1539  dirigida  a  Hernán  Cortte  por 


Alvaro  de  Guijo',  carta  rica  en  datos  que 
se  transcribe  con  el  cambio  de 
ortc^rafia.  E^ste  documento  prueba, 

20  años  después  del  viaje  de  Espinosa  a 
Burica.  la  inexistencia  del  cocotero  en  el 
asiento  de  la  ciudad  de  Panamá: 

"Yo  supe  que  allá  no  hay  esta  fruta  que 
acá  llamamos  cocos,  e  Nce irim  barco 

nnO  pOr  OSn  COBm  OOnOB  OStBVa  Una 

palma  deSos,  y  no  tra^  de  sazón  sino 

hasta  chs  docenas  que  envío  a  V.S.. 
Algunos  de  los  más  curados  podrá  V  S 
mandar  sembrar  y  a  mi  parecer  sera  bien 
ponerlos  muy  someros,  porque  ellos  se 
r\acen  donde  la  mar  los  suele  echar. 
Siendo  V.S.  servido,  bien  se  podfán 
enviar  olmveimás,  y  algunos  narídoeT 
(Bruman.  1947,  p.572-573).  Lo 
cual  revela  dos  cosas: 

•  Que  no  había  palmas  de  coco  en  la 
Ciudad  de  Panamá  y  sus  cercanías 
para  1539,  veinte  aflos  después  de 
su  fundación,  en  una  ¿poca  en  que 
era  muy  activa  la  navegación  hacia 
Perú,  y  pasaba  mucha  gente  por 
Panamá  con  aquel  rumbo.  Hasta 
mediados  de  este  siglo,  no  las 
mencionan  Cieza  de  León.  Benzoni  y 
otros  viajeros  que  han  escrito  sobre 
Tierra  Firme. 

•  Que  en  algún  punto  no  especificado 
de  la  costa  sur  del  istmo  (¿Chimán  o 
alguna  de  las  islas?),  pero  a 
suficiente  distancia  de  la  ciudad  de 
Panamá  como  para  que  se  justificara 
el  envío  de  un  barco,  había  una 
palma  de  cocos,  pues  Alvaro  de 
Guijo  sólo  pudo  obtener  cerca  de  dos 
docenas  de  nueces  maduras. 

•  Ya  se  sabía  que.  para  que  las  nueces 
germinaran,  bastaba  colocaxias  a 
medio  enterrar:  esto  indica  una 
adecuada  observación  de  los  hábitos 
de  laeq>ecle. 


2.    Este  español  tuvo  una  poanita  en  la  Isla  de 
Taboga. 
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•    Se  sugiere  que  la  difuslán  dd 
cocotero  hada  áreas  distintas  de 

aquellas  en  que  fue  encontrado 
subespontáneo  en  Panamá,  pudo 
acrlerarse  despachando  nueces 
germinadas  o.  lo  que  es  lo  mismo, 
pahuas  pequeñas. 

No  se  sabe  si  continuaron 
mandando  nueces  desde  Paneuná 
hasta  México,  aprovechando 
especialmente  el  intercanibio  marítimo 
que  hubo  entre  las  dos  regiones 
durante  el  levantamiento  de  Manco 
bica  y  en  d  peifodo  azaroso  de  las  . 
primeras  guerras  civiles  de  Perú.  1536- 
1548.  Parece  poco  probable  que  los 
escasos  frutos  enviados  en  1 539  por 
Alvaro  de  Guijo  hubieran  sido 
suficientes  para  dai  origen  a  una 
población  cocotera  tan  Importante 
como  la  que  había  en  Acapulco  y 
Cottma  desde  principios  del  úlümo 
cuarto  del  mencionado  sliílo  (I3niman, 
1945.  p.213:  Sauer.  1948.  p.66).  El 
establecimiento  de  la  navegación 
mercante  regular  entre  Acapulco  y  las 
Filipinas,  que  se  inició  en  1565. 
presentó  nuevas  opintunldades  de 
introducir  semillas  desde  esc 
archipiélaiío  Kl  protomédieo  Francisco 
Hernández,  quien  llegó  a  México  en  la 
época  en  que  se  iniciaba  ese  tráfico, 
habla  ya  de  las  paf*»»^  tmamu^  de  1^» 
filipinas,  que  apenas  brotan  de  la 
tienra  dan  fruto  (Hernández,  1943.  ü. 
p.510).  El  naturalista  Francisco 
Ximénez.  seguidor  y  comentador  de 
Hernández,  menciona  en  1615  la 
presencia  de  cocoteros  en  Colima  y  en 
Zacatilla  (Ximénez.  1888.  Mor..  40).  Al 
vino  de  coco  se  le  atribuían 
propiedades  maravillosas  (Gage.  1946. 
p.ll).  pero  la  fabricación  de  vino  en 
Colima  decayó  a  fines  del  siglo  X\nil 
(Alcedo.  1786.  1.  p. 6 13).  El  autor  bebió 
tuba,  que  es  nombre  filipino  del  vino 
de  coco,  en  JuBo  de  1962.  cuando 
visitó  a  Colima  para  estudiar,  en  las 
haciendas  de  los  alrededores,  la 


I   situación  económica  dd  cocotero.  Dd 
infimna  rendido  ese  mismo  mes  al 
Instituto  de  Fomento  Algodonero  (IFA). 
se  transcribe: 

"En  la  ciudad  de  Colima,  al  amanecer  y 
al  atardecer,  /os  tuberos,  con  los 
ncfpienlBB  de  lube  y  aguapara  layar  tos 
vaaoe,  andan  obatíendo  por  las  calles 
su  proouBKr. 

América  Central.  En  1583-1584. 
fray  Francisco  de  Viana.  de  la  Orden  de 
Predicadores,  sembró  cocoteros  en  los 
pudblos  de  'Hicurub  y  Santa  Catalina. 
Alta  Verapaz.  Guatemala  (Ximénez. 
1930.  II.  p.267).  período  en  que  d  coco 
llegó  a  Puerto  Rico  desde  Africa 
occidental  (ver  más  adelante).  Un 
historiador  informa  de  su  existencia  allí 
a  fines  del  siglo  XVll.  haciendo  una 
descripción  anqnilosa,  más  vaga  que  la 
hedía  por  d  cnmista  Oviedo  y  Valdés 
2  siglos  antes  (Puentes  y  Guzmán. 
1972.  n.  P.114-11S). 

En  el  terremoto  del  21  de  agosto  de 
1671  en  San  Salvador  habla  un 
cocotero  adulto,  puesto  que  tenia 
nueces,  en  d  Interior  dd  ccMivento  de  la 

Orden  de  Predicadores  OQménez.  1930, 
II.  p.356).  Dice  CKiedo  que  de  Bu  rica 
donde  estuvo  y  donde  comió  c  ocos, 
IMsi/é  muchos  adelante  a  Nicaragua" 
(Oviedo  y  Valdés,  1851, 1.  p.337),  lo  que 
ddiló  ocuiTir  a  prindpios  de  1528. 

Fonamá  e  lalaB,  Figuran  los  cocos 

entre  las  "fmtas  de  árboles"  en  la  relación 
de  Panamá  de  1 607  (Serrano  y  Sauz, 
,     1908,  p.l47).  En  el  tiempo  en  que  Gage 
estuvo  allí  (1637),  el  agua  de  coco  era  la 
bdrida  predilecta  de  las  damas  (Gagp, 
1946.  p.292).  Cerca  de  1857 
abundaban  los  cocos  en  jurisdicción  de 
esa  ciudad  (Wagper,  1943.  p.264). 

RuL¿  de  Campos  dice  que  los  liabia 
en  1631  en  Taboga  e  islas  vednas.  en 
las  islas  Secas,  en  d  grupo  de  La  Parida 
y.  naturalmente,  en  Burica  (Rulz.de 
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Campos  en  Cuervo,  1892,  II.  p.20.  49. 
50,  51-52).  Según  Dampler.  abundaban 
los  cocoteros  en  la  parte  norte  de  la  iala 
de  Taboga  (Dampier.  1927,  p.l33), 
donde  hay  ahora  muy  pocos. 

En  1817  existia  el  coco  en  las  islas 
dd  archipiélago  de  Las  Perlas,  y  en  toda 
la  juiisdiocián  de  Panamá. 

Tis  general  en  las  provindas  e  islas  la 

abundancia  de  cocos  y  plátanos.  Del 
coco  extraen  los  naturales  la  leche  peira 
su  súimento  y  la  manteca  para 
alumbrarse..' 

(Baleato  en  Cuervo.  1892.  ü,  p.345. 
353). 

especie  había  dado  orijícn  a 
varios  topónimos:  una  t-nscnada  del 
Cocal  al  sur  del  íHicrlo  de  Pinas 
(Cuen/o,  1892,  O,  p.5)  y  una  punta  de 
Cocos,  al  sureste  de  la  isla  dd  Rey 
dbid.,  p.l53).  Además,  entre  la 
desembocadura  del  rio  Bayano  y  el  golfo 
de  San  Miguel  existe  un  río  Chinina; 
bajo  este  nombre  se  conoce  en  la  costa 
colombiana  la  mancha  de  la  hoja  del 
cocotero  {pestxúatía  pahnanm^. 

Todavía  a  mediados  dd  siglo  XIX 

abundaba  más  en  la  costa  del  Pacífico 
que  en  la  del  Atlántico  (Redus,  1958. 
p.63.  305.  314). 

MmgfarUL  En  la  región  de  los 
manglares  (denominada  Iklanglailal,  al 
sur  dd  cabo  Corrientes,  hay  dificultades 

topográficas  y  ecológicas  para  el  cultivo 
del  coco.  A  pesar  del  comercio  activo, 
legalizado  en  cortos  periodos  y,  más 
comúnmente,  clandesünu.  que  hubo  por 
d  Dochara.  de  modo  especial  por  la 
boca  de  Charambtrá.  y  a  pesar  de  la 
oportunidad  de  finecuentes 
comunicaciones  con  otros  puntos  de  la 
costa,  lo  cierto  es  que  aun  en  la 
actualidad  se  encuentran  pocas  palmas 
de  éstas  en  la  cuenca  de  ese  río  o  en  su 
ddta. 


A  la  reglón  dd  gdfo  de  THimaco 
dd>id  Bogar  d  coco  desde  d  cercano 
litoral  ecuatcnlano  y.  como  es  natural. 

en  una  época  algo  tardía  (ver  más 
adelante).  En  la  década  1750-1760.  el 
misionero  Juan  de  Santa  Gertrudis 
Serra  dice  haber  visto  una  palma  en  el 
rio  GuaU  r^dembi)  (Serra.  1956.  n. 
p. 135-1369  y  otras  en  la  plaza  de 
Tumaco  y  en  el  rio  Verde,  al  norte  de 
Esmeraldas  (Ibid..  p.l54).  En  1819 
eran  magníficos  los  cocos  en  Tumaco, 
cuyos  habitantes  los  usaban  mucho 
(MeUet,  1823.  p.223). 

Son  contradictorios  los  datos 
referentes  a  la  isla  de  La  GkHgona. 
Cuando  Francisco  Pizairo  estuvo  allí  en 

1527  por  varios  meses.  esp)erando 
refuerzos  de  Panamá,  él  y  los  "trece  de 
la  fama"  que  lo  acompañaron  tuvieron 
que  sustentarse  con  culdnas,  mariscos 
y  alimentos  de  emergencia  (Garcilaso, 
1960.  m,  p.l9:  Medina.  1895.  vn, 
p.92).  En  la  segunda  mitad  del  sl^o 
XVll  (1686).  las  relaciones  de  las 
expediciones  de  piratas,  que  tenían  esa 
isla  como  punto  de  refresco,  no  hablan 
de  la  existencia  de  cocoteros,  a  pesar  de 
que  los  aventurónos  dd  mar  conocían  d 
valor  de  las  nueces  para  los  viajes 
(Dampier.  1927.  p.l23:  Wafer.  1888. 
p.40;  Ringrose.  1945.  p.310-3Il). 

El  misionero  Serra  dice  (sin  liaber 
estado  en  la  isla)  que  en  Goigona 
calafateaban  sus  navios  con  estopa  de 

coco  algunos  piratas  ingleses.  Jotgp 

Anson  habría  dejado  en  esa  isla  un 
tesoro  es( ondido  (Serra,  1956,  II. 
p.  189- 190). 

Anson  ni  dqulera  tocó  en  la 
Goigona,  pues  dd  puerto  peruano  de 
Palta,  capturado  o  incendiado  por  él, 
zarpó  en  no\iembre  de  1 79 1  y  llegó  en 
diciemljre  a  la  isla  de  Quibo  en  la  costa 
sur  de  Panamá  para  refrescar  (Walter, 
1748.  p.207.  213-214).  El  relato  de  la 
expedición  de  Malaspina  en  1790 
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consigna  que  aólo  habla  en  Goigona 
leña  y  plátanos  (Cuervo,  1882,  II, 
p.  143-144). 

Costa  equinoccicd.  Se  puede 
conjelurar  que  la  dispersión  del 
cocotero  en  la  costa  ecuatoriana  ae 
inició  en  Burica,  donde  tmnaban 

primero  agua  y  leña  los  navios  que, 
saliendo  de  Panamá,  se  dirigían  al  sur. 
Se  hacia  esto  para  evitar  los  vientos  y 
las  corrientes  dominantes  que 
retardaban  la  navegación  costanera 
(Paftlflo.  1991.  m,  p.316-324).  Los 
navegantes  podían  caiigar  cocos,  que 
duran  varios  meses  sin  dafiaiae,  una 
vez  que  aprendieron  a  conocer  las 
cualidades  de  esa  nuez  conu)  aUmento 
y  como  bebida. 

Juan  de  Herrera  y  Montemi^or 
hl20.  en  1617.  un  desafortunado  viaje 

de  negocios  de  México  al  Peni,  durante 
el  cual  naufragó  cerca  de  la  costa 
ecuatoriana:  él  y  sus  acompañantes 
siguieron  por  tierra  hacia  el  sur.  desde 
la  Punta  de  Galera,  en  Atacames.  hasta 
Coaques.  y  se  salvaron  de  morir  de 
hambre  por  haber  encontrado,  en  un 
lugar  al  norte  del  pueblo  de  Coaque, 
ima  sola  palma  de  cocos,  con  cuyas 
nuer  es  pudieron  refocilarse  (Herrera  y 
Monleinayor  en  Vargas  Ligarte.  1947. 
p.l9.  54-55.  68:  Bruman.  1944.  p.240- 
241.  nota).  Caai  un  siglo  deqiués  dd 
descubrimiento  de  los  cocales  de 
Burica.  apenas  una  palma  se 
encontraba  en  el  litoral  ecuatoriano: 
más  tarde,  sin  cmlxirgo,  abundaron  en 
esa  zona  pues  Julián  Mellel  encontrró. 
en  1819  en  Atacames.  playas  enteras 
de  5  a  6  leguas  de  extensián  llenas  de 
cocoteros  fMéllet.  1823.  p.220). 

"Palmas  de  cocos"  había  en 
Guayaquil  a  principios  del  siglo  XVU. 
según  la  relación  geográfica  de  1607 
(Iteres  de  Mendoza.  1868.  IX,  p.251). 
Se  encontraban  una  centuria  después, 
tanto  en  el  recinto  de  Ciudad  Nueva  y 


Ciudad  Vieja,  como  en  hileras  que 
flanqueaban  el  puente  de  madera  hecho 

en  1710  para  imir  ambos  sectores. 
Figuran  entre  los  productos  exportables 
de  dicha  ciudad  y  jurisdicción.  Eran 
comunes  en  Yaguachi,  Puerto- Viejo, 
Babahqyo  y  Daule  tAlcedo  y  Herrera, 
1946,  p.6,  17.  50-51.  56,  67,  76).  En  su 
descripción  de  Quito  de  1754.  el 
marqués  de  Seh  a  Aleare  habla  también 
de  cocos  en  las  riberas  del  Guayas 
(Montüfary  Frasco.  1894.  p.l57: 
Rumazo.  1949.  VI.  p.89.  298).  Entre  las 
presas  capturadas  por  Anson,  el  5  de 
noviembre  de  1741.  frente  a  Barranca 
en  la  costa  peruana,  estaba  el  buque 
"Santa  Teresa  de  Jesús",  que  iba  de 
Guayacjuil  a  Lima  con  varios  productos, 
entre  ellos  cocos  (Walter,  1748.  p.l77); 
esto  demuestra  que  ya  para  entonces 
eran  objeto  de  comercio.  Ambiguas  son 
las  informaciones  de  Velasco  por  su 
prurito  de  rebautizar  las  palmas 
americanas  con  nombres  quechuas 
inventados  por  él  (\^elasco.  1927.  I. 
p.62-63).  En  1820.  el  coco  mantenía  su 
lugar  oc»no  producto  guayaqulleño 
(Baléalo,  1887,  p.54). 

Peni  Excepto  en  Túmbez,  no  hay 

condiciones  propicias  para  esa  palma 
en  la  costa  peruana.  Cobo  manifiesta 
categóricamente  que  ni  ellos  ni  las  pinas 
se  dan  en  ese  Utoial  (Cobo,  1890, 1, 
p.l83),  aunque  para  la  última  especie 
otros  autores  digan  lo  contrario.  En  una 
geografía  del  Perú  de  mediados  del 
siglo  X\'I1I  se  dice  que  en  Saña, 
localidad  costera  norteña,  habia  de  los 
cocos  grandes  (Bueno  (1763).  1951, 
p.52). 

lÁtorcd  circunearibe*  Si  tardía  fue 

la  dispersión  del  coco  en  el  litoral  del 
Pacifico,  no  lo  fue  menos  en  el  caribeño. 
No  se  menciona  el  coco  en  ninguno  de 
los  documentos  descriptivos  que  se 
conocen  sobre  la  costa  panameña  del 
Atlántico  en  todo  el  siglo  XVI.  En  su 
último  viaje  de  1502-1503.  Cristóbal 
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Colón  llegó  a  la  parte  del  istmo  donde 
empieza  d  archipjdago  de  las  Mulatas; 
de  aquí  siguió  rumbo  a  Jamaica  y  no 

menciona  los  cocos  (Colón.  1947. 
p,309).  Tampoco  figuran  en  la  "Suma" 
de  fCnciso,  ni  en  los  relatos,  cartas  o 
iiiiomiaciones  sobre  ios  primeros 
establedmlaitDs  de  0|eda.  Nicuesa. 
Heredia  y  Bastidas.  No  habla  ningún 
obstáculo  insalvable  para  que  los 
pueblos  ístmicos,  si  hubieran  tenido 
por  el  coco  el  aprecio  que  le 
dispensaron  los  polincsicos  y 
surasiáücos.  lo  hubieran  dispersado 
por  las  costas  dd  Atlántico.  Ni  atm  la 
hostilidad  entre  las  diversas  tribus 
hubiese  sido  óbice  para  la  migración  de 
un  vegetal  tan  extraordinario,  como  no 
lo  fue  para  la  vuca.  el  maíz,  el  pijibay  y 
tantos  vegetales  que  pasaron  de  unas 
naciones  a  otras,  a  pesar  de  sus 
rivalidades  y  guerras,  aunque  fumi  en 
calidad  de  botín. 

Costa  centroamericana.  En  Trujillo 
(Honduras)  había  hacia  1613  "cantidad 
de  palmas  de  coco"  fV^ázquc/  de 
Espinosa.  1948,  p.226).  La  isla  de 
Quana|a  Hsi/a  grande  y  vistosa  copia  de 
pelmas  de  ooccT  (Puentes  y  Guzmán. 
1972.  n,  p.218). 

Bahía  del  Almirante  a  Golfo  de  Ucabá. 
La  relación  del  reconoeiniienio  de  la 
bahia  de  Boc  as  del  Toro,  hecho  en  1 787 
por  d  navegante  F^dMdn  Avances,  dice 
que  en  las  islas  de  dicha  bahia  hay 
* ..  oooos,  sin  más  cultivo  que  el  que  la 
naHffaleza  les  suministra"  (Cuervo,  1 89 1 ,  I, 
p.335:  Fernández.  1907.  X.  p.233).  Por 
el  pirata  E.\quenielin  se  salx-  (1945, 
p.235)  que  la  región  nu  estaba 
despoblada.  Otros  documentos 
mencionan  la  existencia  de  indios 
toares  en  la  llamada  Isla  del  Coco, 
situada  en  la  bahia  del  Almirante 
(Fernández.  1886.  V.  p.498). 

En  la  parte  central  de  la  costa 
panameña,  al  oriente  del  rio  Chagres, 


parece  haber  sido  mwf  tardío  el 
establecimiento  del  coco.  Dice  Elíseo 
Reclus  que  para  1855  en  que  estuvo  en 

Portobelo  había  unas  pocas  palmas 
reclinadas  sobre  el  mar  (Reclus.  E.. 
1881,  p-27).  Focos  años  más  tarde. 
Ainiando,  pariente  del  ilustre  geógrafo, 
da  cuenta  de  que  en  Colón,  estadán 
inicial  dd  fenocarril  transistmico,  sólo 
crecían  contados  cocoteros  logrados 
con  gran  tiabs^o  (Hedus,  1958.  p.20). 

Para  Unes  del  siglo  XV'll.  Lionel 
Wafer.  hablajido  de  Panamá  y  de  sus 
ardbipiélagos,  asevera  que  fK^éuboles 
de  coco  en  las  tías,  peto  ninguno  en  el 
Istmo,  que  yo  tecueide' WaStr,  1699. 
p.87;  1704.  p.68:  1888,  p.32-33):  mas 
no  especifica  sí  las  islas  son  las  del 
Pacifico  o  las  del  Atlántico.  Otros 
relatos  de  piratas  son  deficientes  o 
desorientadmes.  Dampier,  al  describir 
las  islas  Samballas  (San  Blas)  y  dar 
cuenta  de  sus  productos,  omite 
mencionar  entre  ellos  el  coco  (Dampier, 
1927,  p.25.  27).  Riníírose  afirma  sólo 
que  dichos  indios  cambiaban  plátanos 
y  "otras  frutas",  a  trueque  de 
herramientas  y  bujerías  (Kingrose. 
1945,  p.266-267;  De  Candolle,  1886, 
p.431).  En  1732,  un  barco  que  pasaba 
por  Santa  Marta  debía  tomar  en 
Portobelo  un  cargamento  de  cocos 
(Restrepo  Tirado.  1929.  11.  p.l77). 

En  una  relación  sobre  el  Darién  de 
1699  se  dice: 

'Aquí  crece  aquel  famoso  á/bol  Ksmado 

cocotero  (cocur-nute-tree),  que 
suministra  al  mismo  tiempo  comida, 
vestuario  y  todo  lo  necesario  para  la 
casa" 

(Bladcwell.  1699.  p.3). 

Esto  parece  im  eco  remoto  de  las 
descripciones  litenuias  y  geotíráflcas 
sobre  el  Orientr.  purs  no  hay 
constancia  de  que  la  fibra  del  coco,  bajo 
ninguna  de  sus  formas,  se  usase  por 
los  indios  del  Darién  en  aquella  ¿poca. 
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Es  preferible  acqptar  la  escueta 
stnformación  de  Wafer,  quien  convlvtá 

con  los  indios  y  conoció  bien  sus 
costumbres  y  sus  cultivos.  De  Portobelo 
a  la  deseinbot  adura  del  Aíralo,  la 
expedición  de  Fidalgo  de  fines  del  siglo 
XVm  señala  algtmos  topóniinos:  varias 
Puntas  de  Cocos;  rio  Ypercantl  o  de 
Cocos;  ensenadita  y  cayito  de  La 
Coquera:  cayos  de  Coco  Bandera  y  Coco 
Alto,  y  cayito  de  Coco  Ancho  (Cuer\'o. 
189 1"  1,  p.228.  236.  246.  256.  257.  268, 
270;  1892,  II,  p.282.  295:  Alcedo.  1786. 
h  p.604).  Se  seOala  la  presencia  de 
cocoteros  en  otros  lugEves  de  la  nUsma 
costa  (Cuervo.  1891. 1.  p.245.  248,  250. 
254.  264). 

Elíseo  Reclus.  al  hablar  de  las  islas 
Mulatas  a  cuya  vista  pasó  en  1855  y  de 
las  cuales  alranzó  a  contar  más  de  60, 
dice  que  todas  ellas  estaban  cubiertas 
de  cocoteros,  cuyas  semillas  hablan  sido 
traídas  por  las  ondas,  desde  cuando  los 
españoles  introdujeron  esta  palma  al 
continente  americano;  y  que  algunas 
islas  son  tan  pequeñas,  que  las  cinco  o 
seis  palmas  que  a  duras  penas  caben  en 
ellas,  las  transforman  en  grandes 
abanicos  CRedus.  E..  1881.  p.35-37). 

El  cultivo  del  cocotero  se  ha 
convertido  en  la  principal  actividad 
económica  de  los  indios  cunas  (Wafer, 
1888.  p.82).  que  lo  benefician  en  fonna 
comunitaria  (Wavrin,  1937.  p.70).  Los 
indígenas  del  Truandó  iban  a  la  costa 
occidental  a  conseguir  los  endocarpos 
para  hacer  vasijas  y  cucharas,  a 
mediados  del  siglo  XIX  (Michler  en 
Gordon.  1957,  p.28).  Es  digno  de 
señalarse  que  en  Darién  se  usa  colgar 
los  cocos  en  las  viviendas  o  cerca  de 
ellas,  para  que  germinen  al  aire  Ubre 
(Puig.  s.r.  p.lO).  Esta  lostiimbre, 
también  conocida  en  la  costa 
colombiana  del  Pacifico,  es  tradicional 
en  alpmas  regUmes  de  Asia  surorlental 
(Munro  y  Brown.  1920,  p.29-30; 
Copeland,  1931,  p.132-133). 


RfaAtialoaQoIfadftVanftajflla. 
Cuando  el  geógrafo  Strlfiler  navegó,  por 

primera  vez,  aguas  arriba  del  Sinú  en 
1843.  halló  cocos  en  las  terrazas  más 
elevadas,  desde  el  punto  de  Comisario 
hacia  el  sur.  hasta  Montería  (Strilller, 
1958a,  p.9^.  El  mismo  autor  en  su 
monografia  sobre  el  rio  San  Jorge,  dice 
que  el  cocotero  era  algo  escaso  en  boca 
Gallina  y  más  frecuente  en  Jegua 
(StriíTler.  1958b.  p.67).  Hoy  se  planta 
hasta  la  altura  de  Uré  en  el  Sinú;  pero 
no  por  los  grupos  chocoes  remanentes 
(Qordon.  1957.  p.l7). 

Según  un  cronista  que  estuvo  alli 
hacia  1610  como  calificador  del  Santo 
Oficio  que  se  instaló  en  ese  año  en 
Cartagena,  habia  cocos  (Simón.  1981. 
VI.  p.507),  cosa  que  repite  en  1701  otro 
autor  (Zamora,  1945.  m.  p.71).  Jaige 
Juan  y  Antonio  UUoa.  describiendo  las 
producciones  de  esa  provincia  en  la 
primera  mitad  del  siglo  XVlll.  aunque 
mencionan  los  cocos,  no  refieren  sobre 
ellos  nada  de  particular  (Juan  y  Ulloa, 
1748.  1.  p.68).  Juan  de  Santa  Gertrudis 
Sena,  quien  Ileg6  a  la  costa  de 
Cartagena  a  mediados  del  mismo  sigk> 
XVin,  señala  la  presencia  de  cocos  en 
el  perímetro  de  la  ciudad  (Serra.  1956. 
I.  p.38-39),  y  en  Pasacaballos  (Ibid., 
p.50-51).  Menos  concretos  en  cuanto  a 
localidad,  pero  referentes  a  Cartagena, 
son  otros  datos  (Gilii,  1955,  p.77).  A 
fines  de  ese  mismo  si^o.  Antonio  de  la 
Torre  Miranda,  el  fundador  de  la 
mayoría  de  los  pueblos  del  actued 
departamento  de  Córdoba,  incluye  los 
cocos  entre  los  vegetales  espontáneos 
de  la  región  ttmttada  al  occidente  por  el 
Sinú,  aunque  dice  esto  también  de 
otros  firutales  que  no  son  espontáneos 
(Torre  Miranda.  1794.  p.l9.  30).  La 
expedición  de  Joaquín  Francisco 
Fidalgo  desde  Maracaibo  hasta 
Chagres,  tenninada  en  el  primer 
quinquenio  del  siglo  XDC.  regtotra  los 
cocos  entre  los  productos  valiosos  de 
Cartagena  y  en  general  de  las  márgenes 
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dd  Magdalena  (Cuervo.  1881. 1.  p.l20 
nota.  83  nota).  José  Ignacio  de  Pombo 
propuso  que  se  cultivaran  palmas 

olea^nosas.  entre  ellas  el  coco,  aunque 
para  el  ésta  no  era  la  más  importante, 
sino  la  "milpesos"  (Pombo.  1810.  p.95). 

En  la  década  1850-1860.  Eaiseo 
Redus  vio  cocoteros  en  cantidades 

limitadas  en  Cartagena  y  su  anexo  de 
I^i  Popa  (Reclus.  1881.  p.45.  56).  en 
Barranquilla.  ciudad  recién  establecida 
entonces  (Ibid..  p.80).  y  una  palma 
solitaria  en  el  delta  del  Magdalena 
(Ibid..  p.84).  Un  cocotero  Joven  en 
Sabanilla  y  varios  en  Barranquilla 
observó  en  1854  un  botánico 
neoyonjuino  (Holton.  1857.  p.33.  36). 

En  Santa  Marta,  en  el  periodo 
colonial  solamente.  Julián  menciona  el 
coco  y  aun  lo  pone  entre  los  productos 
exportares,  cosa  que  no  se  debe  tomar 
muy  en  serio  pues  también  dice  que  los 
dátiles  lo  eran  (Julián.  1787.  p.280). 
Ciénaga  aprovisionaba  de  cocos  a 
Santa  Marta  a  mediados  del  siglo  XIX 
(Reclus,  1881.  p.ll3).  En  toda  la  costa 
desde  Santa  Marta  hasta  Riohacha 
había  una  sola  palma  en  Guásima. 
10  leguas  al  oeste  de  esta  última  dudad 
(Ibid.,  p. 265-266).  donde  si  existían 
varias  (Ibid..  p.218J. 

Costa  de  Venezuela.  No  hay 
necesidad  de  entrar  en  discusiones 
acibrc  la  afirmación  inválida  y  no 
documentada  de  un  historiador,  de  que 

el  cocotero  era  indígena  en  las  riberas 
del  lago  de  Maracaibo  (Dcsson.  1943.  1. 
p.239).  En  el  periodo  republicano,  los 
guajiros  de  la  costa  otiental  se 
dedteanm  a  este  cultivo.  En  el  primer 
cuarto  dei  sigb  actual,  entre  Sinamaica 
y  Santa  Teresa  había  grandes  cocales, 
lo  mismo  que  en  Punta  Espada  (Jahn. 
1927.  p.154-155.  158).  Const.i  que  en 
Julio  de  1796  salieron  de  Maracaibo 
rumbo  a  Cádiz,  en  d  bergantín  "N.S. 
dd  Carmen*,  dos  bot^as  de  acdte  de 


coco  (Ardlano  Moreno.  1970.  p.529). 
También  se  txportBtosi  por  allí,  en  1873, 
procedente  de  palmas  poseidas  por  los 
indígenas  (VÜa.  1970.  p.l45.  147). 

Una  relación  descriptiva  de  Coro  de 
1768  incluye  el  coco  entre  las  íruiab 
cultivadas  (Altolaguirre  y  Duvale.  1908. 
p.210).      conocido  d  cocotero  en  d 
valle  del  río  Uñare  en  el  primer  cuarto 
de  siglo  X\ai  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.701. 

En  Cunianá  encontró  Humboldt  en 
1799  algunas  palmas  en  la  ciudad  y 
una  Industria  ya  establedda  de 

extracdán  de  aceite  de  coco  en  d  golfo 

de  Cariaco.  Había  allí  haciendas  que 
I    tenían  de  ocho  a  nueve  mil  palmas 
'    (Humboldt.  1941.  I,  p.399;  U.  p.l50- 

152). 

Una  punta  de  la  costa  oriental  de  la 

isla  de  Trinidad  se  llamaba  en  el 
siglo  XMll  punta  dd  Coco  (Alcedo. 
1786.  I.  p.605). 

Guayanas.  Aublet  menciona  la 
existencia  de  palmas  de  coco  en 
Couron.  Guayana  fiiancesa  (Aublet. 
1775.  II.  p.97d).  Dice  que  la  especie  fue 
introducida  por  misioneros  (Ibid..  II. 
Mém..  p.l02). 

Mtegión  insulew.  Antillas.  No  se  ha 
podido  encontrar  documentos  que  se 
refieran  al  coco  durante  la  primera 
mitad  dd  siglo  XVI  ni  en  las  Antillas,  ni 

en  la  costa  centroamericana,  ni  en  el 
golfo  de  México.  Da  poca  luz  sobre  la 
introducción  de  esa  palma  a  las  Antillas 
la  descr^xdón  apologética  que  sobre  el 
Nuevo  Mundo  hizo  d  comendador  Juan 
de  Ovando,  pues  aunque  menciona  los 
cocos,  no  específica  lugar  y  lo  hace 
juntamente  con  otras  plantas,  tanto 
1    americanas  como  introducidas  (Cappa, 
I    1890,  VI,  p.392).  Pedro  Mártir  es  el 
,   primero  que  se  refiere  ad  a  cocos  en  d 
I   pasaje  en  que  habla  de  dios  en  Natá: 
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Vioen  que  de  Otras  tsgkMws  de  Mías, 
donde  son  nativas,  han  sido  llevadas 
Pas  semillas]  a  la  Española  y  a  Cuba, 
como  alguna  vez  lo  dije  de  tos  árboles 
que  crían  la  canela,  y  de  las  islas  ai 
continente,  hasta  llegar  a  aquellas 
partwcM  sur  INatá]' 
(Anglerfa.  1944.  p.452). 

La  inconsecuencia  de  esta 
suposición  salta  a  la  \ista  si  se  tiene 
en  cuenta  que  Ifis  primeros  ínfomics 
sobre  el  coco  en  i\merica  se  refieren  a 
la  costa  sur  y  no  a  la  costa  norte  de 
Panamá  ni  a  las  Antllllas. 

Más  seguro  es  el  dato  del  bachiller 
Lara  en  su  relación  de  Puerto  Rico  de 
1582.  Se  atribuye  en  ese  documento  la 
inlroducciOn  de  las  pintadas  o  gallinas 
de  Guinea  —que  habrían  sido  '^eótmdas 
amanoalañodequannlaynu9VB'''-'a 
Diego  Lorenzo,  canónigo  de  Cabo 
Verde,  "que  fue  el  que  trajo  los  árboles  de 
coco  para  esta  ysla  que  an  multiplicado  en 
abundancia..."  (Latorre.  1919.  p.47.  48). 
No  se  aclara  si  los  cocos  fueron  traídos 
el  mismo  año  que  las  pintadas,  pero 
debió  ocurrir  asi  si  ya  eran 
abundantes  las  palmas  en  la  época  en 
que  se  escribía  la  relación  (López  de 
Velasco.  1894.  p.l29:  1971.  p.68; 
Cappa.  1890.  V.  p.16-17).  Por 
consiguiente,  si  no  a  todas  las  Antillas, 
al  menos  a  Puerto  Rico  el  coco  vino  de 
Africa  y  no  de  Panamá.  En  1590  deda 
Acost  a .  "W  esk)s  árboles  en  San  Juan  de 
Puerto  Rico  y  en  otros  lugares  de  Indias. . . " 
(Acosta.  1954.  p.  120).  Este  es  uno  de 
los  pocos  lugares  de  América  en  que 
registra  la  existencia  de  cocos  el 
franciscano  Francisco  Jiménez,  a 
principios  del  segundo  cuarto  del  sigk) 
XVII  (Xlménez.  1888.  p.40).  y  no  se 
sabe  si  lo  hi/o  por  innueneia  de 
Acosta.  que  era  autor  muy  leído 
entonces.  I>e  1815  a  1827  se 
exportaron  de  Puerto  Rico  188,048 
nueces  (Colón.  1930.  p.92).  El 
temporal  de  1825  destruyó  más  de 


1500  palmas,  por  valor  de  3220 

ducados.  En  1830  se  contaban  más  de 

36.000  ejemplares;  que  producían  pooo 
más  de  100  nueces  cada  uno  (GÜ- 
Bermejo,  1970.  p.96-97). 

Para  las  Antillas,  en  general,  se 
habla  de  "cocos"  en  un  resumen 

geográfico  de  1574  (Ixipez  de  Velasco, 
1894.  p.9.5).  Palmas  de  coco  había  en 
La  Habana  en  el  primer  cuarto  del 
siglo  XVll  (Vázquez  de  Espinosa,  1948, 
p.96). 

Entre  las  plantas  de  la  isla 

Española  aparecen  los  cocos  en  las 
relaciones  de  Luís  Jerónimo  de  AlcOCCf 
(1650)  y  de  Femímdo  de  Araújo  y 
Rivera  (1699).  sin  destacar  nada  de 
particular  sobre  ellos  (Rodríguez- 
DemorizI.  1942, 1,  p<.206,  301).  Sánchez 
Valverde,  en  la  segunda  mitad  del  si^io 
I    siguiente,  lo  menciona  de  paso  dando 
como  razón  que  es  un  género  IqiJS 
contribuirá  poquísimo  al  comercio" 
(Sánchez  Valverde.  1947.  p.58). 

Según  Hu^es  (1672),  en  su  tiempo 
el  cocotero  se  habla  difundido  en 

Jamaica  y  en  la  m^ría  de  las  Antillas; 

I    había  muchos  en  uno  de  los  pequeños 
cayos  de  la  costa  de  Cuba,  donde  un 
holandés  pudo  mantenerse  con  las 
nueces  por  4  ó  5  días  con 
60  hombres.  En  Jamaica  se  plantaba 
en  hileras  y  cerca  de  las  casas  (Hughes, 
1672,  p.62).  Había  palmas  con  50  a 
60  nueces  (Ibid..  p.60  64).  Un  cuarto 
de  siglo  después,  se  cultivaba  en 
Jamaica  y  en  todas  las  islas  del  Caribe 
en  los  lugEues  secos  y  arenosos  (Sloane, 
1696.  p.  132-13^.  Aquella  isla  es  la 
que,  al  parecer,  posee  la  msyor 
población  de  cocos  de  América:  a  ella 
se  han  traído  más  variedades  de  varias 
partes  del  mundo  cjue  a  (  ualquier  otra 
isla,  desde  que  el  capitán  üligli  trajo, 
en  septiembre  de  1793,  de  Tátúti 
cuatro  palmas  a  la  de  San  Vicente 
(Manlot  1920,  p.220). 
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Había  cocos  en  las  Antillas 
francesas  (Martinica  y  Guadalupe)  a 
fines  del  siglo  XVII  (Du  Tertre,  1958,  n. 
p.l74).  Se  ha  añonado  que  s61o 
empezaron  a  plantarse  en  esas  Islas  en 
1660  (Revert.  1955.  p.38). 

En  las  islas  de  San  Andrés  y 
Providencia,  él  cultivo  empezó  muy 
tardíamente.  Callan  sobre  su  existencia 
en  esas  Islas  los  piratas  que 

frecuentemente  usaron  a  Prox  idencia 
como  punto  de  concentración,  en  los 
siglos  XVII  y  XVlll  (Dampier.  1927. 
p.29.  32).  En  una  descripción  de  las 
islas  axfyacentes  a  la  costa  de 
Mosquitia,  hedía  en  enero  de  1793.  no 
se  mencionan  los  cocoteros  en 
Proxidcncía:  en  San  Andrés  apenas 
había  unas  pocas  palmas  (Serrano  y 
Sanz.  1908.  p.315.  317).  Cuando  en 
1820  Joaquín  Acosta  visitó  esas  islas, 
de  paso  para  Jamaica,  con  el  propósito 
de  contratar  armamento  para  las 
fiiensas  libertadoras  de  la  Nueva 
Granada,  constató  que  el  cultivo  del 
cocotero  tenía  ya  alguna  inipcn  tiincia 
(Acosta  de  Saniper.  1901.  p.47J.  Parece 
que  aumentó  durante  el  segundo 
cuarto  del  siglo  XiX.  y  hasta  se 
exportaba  aceite  de  coco.  El  Impetu  de 
la  exportación  de  nueces  frescas  a  los 
Estados  Unidos  se  sostuvo  durante  el 
resto  del  sitólo  y  culminó  en  la  primera 
década  del  siglo  XX-  En  los  años  de  la 
segunda  guerra  mundial,  las  islas 
coknnbianas  fueron  desplazadas  del 
primer  lugEur  como  centros  de 
produocidn  y  fueron  sustituidas  por  las 
posesiones  inglesas  del  Caribe  y  por  el 
archipiélago  de  San  Blas,  que  ya  era 
panameño  (Parsons.  1956.  p.28-31). 
Otro  autor  afinna  que  los  cultivos  de 
cocotero  para  uso  industrial  datan  sólo 
de  principios  de  este  siglo  (Pulgar  Vidal. 
1955.  p.612). 

1^1  poca  imporiancia  económica  del 
cocotero  en  las  Antillas  espaiiolas 
durante  los  siglos  XVI  a  XVIIl  se  refleja 


en  las  descripciones  geográficas  de 
Alcocer.  Araújo  y  Sánchez  Valverde,  ya 
mencionadas.  Lo  mismo  ocurría  en  las 
posesiones  inglesas.  Después  de 

emmierai"  la  utilidad  de  este  Inito  y  de 
extenderse  sobre  él  en  consideraciones 
1    que  revelan  grandes  dotes  de 
observación,  añade  Damplen 

"Apesardeetto,  esto  áitx)t  do  tantas 
utmdades  y  tan  astímado  en  las  Ináas 
Orientales,  es  poco  apreciado  en  las 
Occidentales,  por  falta  de  conocimiento 
1         de  los  beneficios  que  puede  producir,  y 
I        si  he  hablado  sobre  él  con  tanta  latitud, 
osen  parte  pa- el  l)ion  de  ntís 
oompaMotaa  en  nuestras  plantaciones 
americanas'' 

(Dampier.  1927.  p.204). 

Dispersión  continental.  El 
cocotero  se  dispersó  pues  entre  los 
continentes  y  dentro  de  ellos.  A  pesar 
de  las  facilidades  que  hubo  para  que  él 
coco  hubiera  pasado,  en  los  primeros 
años  de  la  dominación  española,  desde 
I    la  costa  sur  a  la  costa  norte  del  istmo 
píuiamcño.  tuc  muy  tardía,  como  se 
demostró,  la  dispersión  del  cocotero  en 
la  Tierra  Firme.  En  d  caso  concreto  de 
Puerto  Rico,  está  claramente 
establecido  que  los  cocos  Ue^uon  alli 
de  la  costa  de  Africa,  de  donde  también 
debieron  proceder  los  q\ie  llegaron  a 
Brasil.  Algunos  autores  sugieren  que 
los  malayos  habían  introducido,  desde 
antiguas  épocas,  el  cocotero  a  la  costa 
oriental  africana  (Baumann  y 
Westennann.  1948.  p.235).  La 
dispersión  de  la  especie  en  la  costa 
occidental  de  Africa  parece,  en  cambio, 
mucho  más  demoriida  y  se  debió  en 
gran  parte  a  los  navegcuiles 
portugueses  (Flcalho.  1957.  p.26:  1886. 
p.376:  Freyre.  1940.  p.l36). 

Uno  de  los  lugares  de  esta  costa 
occidental  en  que  el  coco  tuvo  mayor 
predicamento  fue  el  archipiélago  de 
I    Cabo  Verde,  donde  el  cultivo  sólo  había 
I   empezado  a  mediados  del  siglo  XVI 
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(HaiTies.  1977).  En  la  última  década 

del  mismo  siglo,  los  visitantes  de  las 
islcis  de  San  Jacobo  y  Bravo  (por 
Brava)  reportan  que  allí  se  cultivaba  el 
cocotero  (Carlctfi.  1701.  p.  1 .  8: 
Hawkins.  1933.  p.35.  36J.  Un  siglo 
después  se  dice  que  San  Jaoobo,  por  la 
proñisión  de  ganados  y  cocos,  era  el 
punto  de  refresco  para  todas  las 
armadas  que  se  dirigían  de  Europa  a 
la  India  Oriental  (Dampier.  1927. 
p.60).      seguía  en  importancia,  con  el 
mismo  objetivo,  la  isla  do  Kogo  llbid.. 
p.61). 

El  archipiélago  de  Cabo  Verde 
consta  de  2 1  Islas  e  islotes,  de  las 
cuales  9  son  habitadas.  Está  situado 
frente  a  Senegal.  Cambia  y  Guinea 
Bissau.  entre  14"  18  y  l?''  12'  N.  El 
sudo  es  volcánico  y  d  dima  seco,  por 
lo  cual  no  es  ideal  para  d  cultivo  dd 
coco:  no  obstante,  hubo  cocoteros  allí 
por  ser  las  islas  punto  de  recalada  de 
los  na\ios,  y  hasta  se  exportó  el  coco 
en  el  sitílo  XIX.  Hacia  1460  empezaron 
a  ocupar  algunas  islas  despobladas 
Diego  Ciomes  y  Antonio  de  NoU  y  éstas 
empézaron  a  poblarse  coa  negros 
traídos  del  vecino  continente  (Azevedo. 
1978.  p.71  72).  1.a  admini.st ración 
oficial  portuguesa  empezó  en  junio  de 
146tí  (Ix)t)l)an  et  al..  1988).  Se 
introdujo  la  caña  desde  Madeira  y  las 
Azores  y  en  1493  ya  se  producía 
azúcar  (Azevedo.  op.  dt.  p.  229).  En 
1497  se  detuvo  allí  Vasco  da  Gama  cn 
su  \iaje  de  ida  al  oriente  y  lo  mismo 
hizo  en  1499  al  regresar  de  la  India. 
En  las  Islas  de  la  Sal  y  de  Santiago 
paró  Colón  a  fines  de  junio  y  principios 
de  juHo  de  1498  (Cdán.  1947.  p.216- 
218^.  No  se  han  podido  consultar  los 
déte  tomos  de  los  "Subsidios  paia  a 
líistória  de  Cabo  Verde",  de  Sena 
Báñ  elos;  sin  duda  entonces  se 
aclararían  otros  puntos  relacionados 
con  d  asunto. 


Valle  dél  ¡ítaffdolentL  Los  dntos 
anteriores  se  refieren  a  lugares 

'    costeros,  tanto  continentales  como 
insulares.  No  obstante,  el  cocotero 
penetró  también,  desde  el  siglo  X\1I.  al 
interior  del  continente  suramerícano. 

En  1627,  d  cronista  Simñn  habla 
de  palmas  de  coco  en  las  orillas  dd  río 
Magdalena,  entre  Mbmpós  y 

Tamalameque  (Simón.  1981.  V,  p.308). 
Dos  centurias  más  tarde.  Serra  dice  lo 
mismo,  pero  no  cspccüica  el  lugar 
(Serra.  1956, 1.  p.63).  A  principios  dd 
siglo  XDC  Humboldt  registró  la 
presencia  de  cocoteros  a  más  de 
100  leguas  de  la  costa  (Humboldt, 
1942.  V.  p.37).  Boussingault  \1o 
palmas  de  coco  en  el  punto  de 
Buenavista,  cerca  de  la  confluencia  del 
lio  Nare  (poussingault  1903.  IV, 
p.l37).  El  botánico  Hoiton  encontrft 
cocoteros  en  San  Pablo,  64  millas 
arriba  de  Puerto  Nacional;  en  su 
tiempo,  a  mediados  del  siglo  XIX.  era 
considerado  más  bien  como  especie 
ornamental  que  como  palma  útil  en  la 
Nueva  Granada  (Holton,  1857.  p.72). 
Habla  cocoteros  a  fines  dd  mismo  siglo 
en  la  hacienda  "San  José*  de  Anapoima 
tRivas.  1899,  p.62). 

Vdile  de  Cauca.  Pedro  Cieza  de 
León,  en  un  pasaje  que  se  transcribirá 
cuando  se  mencione  Attcdea  {ScheéM 
butumoea,  dice  que  en  la  villa  de  Arma 
existían  unas  palmas  de  las  que  se 
sacaba  aceite:  este  dato  lo  esgrimió  el 
botánico  norteamericano  O.F.  Cook 
como  argumento  para  sostener  el 
origen,  o  por  lo  menos  la  existencia,  del 
cocotero  (Cocos  nuc^Bra  L.)  en  la 
cuenca  dd  Cauca  a  la  Ueigada  de  los 
españoles  (Cook,  1901,  p.251-293: 
1910,  p.270-342). 

Sin  embarco,  esta  palma  y  su  truto 
no  se  mencionan  para  nada  durante 
todo  d  siglo  XVI,  ni  siquiera  en 
rdadones  tan  circunstanciadas  como 
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la  de  Guillén  Chaparro.  La  más  antigua 
referencia  que  se  ha  podido  encontrar 
es  la  de  Coreal  quien,  procedente  de 
Quito,  estuvo  en  Cali  en  1696:  "Hay 

también  cocoteros  en  Popayán"  (Coreal, 
1722.  Amst..  II.  p.l27).  Debe 
entenderse  por  este  nombre  no  la 
dudad  del  Puracé.  sino  la  Gobernación 
y,  ccnno  es  natural,  los  lugares  cálidos 
donde  esa  pafana  puede  vivir. 

Mucho  más  vaga  es  la  aserción  de 
Alcedo  de  que  en  Carlago  había,  a 
principios  del  último  cuarto  del  i>iglo 
XVm,  Wtaiedati  ÚB  oooos  áe  tMtoiBiÉBS 
(fónemar  (Alcedo.  1786. 1,  p.406-407). 
finase  que  tanto  puede  referirse  al 
verdadero  Cocos  nucífera  como  a  las 
palmas  cocoinas  vernáculas  {Schfíelecu 
Syagnis.  Aüalea.  etc.).  laualmcnte 
incierta  es  otra  referencia  de  principios 
del  algb  XIX  referente  a  la  misma 
provincia  (Campo  y  Rivas.  1803. 
p.  29>30):  cocoteros  y  otros  frutales 
aparecen  incluidos  entre  los  cultivos  de 
la  hacienda  de  Arroyohondo.  en  vma 
escritura  (ie  venta  de  1794  (yXrboIeda, 
1928.  p.566).  El  procurador  de  Cali. 
Luis  Veigara.  señala  en  1808  que.  en 
JurisdlodAn  de  esa  ciudad,  lu^  toooe, 
coquUbe..."  (Ibid..  p.629).  Según 
Belisarlo  Palacios,  en  la  plaza  de  Cali  se 
plantó  una  palma  de  coco  comt)  árbol 
de  la  libertad.  Cuando  los  españoles  se 
apoderaron  de  la  ciudad,  despedazaron 
con  hadia  di  sbnbolo  de  la  insuigenda; 
la  gente  guardaba  astillas  y  hqfltas 
como  recuerdo  (Palacios.  1896.  p.27, 
31).  En  la  misma  ciudad  vio  cocoteros 
en  1820  Joaquín  Acosta  (Acosta  de 
Samper.  1901.  p.54). 

Según  Holton.  el  cocotero  era  poco 
cultivado  en  la  cuenca  central  dd 
Cauca  a  mediados  del  siglo  XK.  En 

1 854  permaneció  varias  semanas  en 
Roldanillo  y  presenció  que  de  vina 
palma  se  vendían  las  nueces  al  pie,  a 
10  centavos  cada  una.  Pocos 
efemplares  más  había  entre  San  Pedro 


y  Buga  (Holton.  1857  p.410.  501). 
Fdlpe  P£iez  dice  que  para  la  misma 
época  se  culüvaba  en  CaU  y  en  Cartago 
(Pérez.  1862.  p.ld8.  218). 

A  principios  del  siglo  XX,  un 
coleóptero  dañino  del  género 
Rhyncof^vjrus  devastó  los  cocales  del 
Valle  del  Cauca.  En  1917.  pocas 
palmas  quedaban  en  Roldanillo.  una  de 
las  localidades  productoras  de  coco 
más  importantes  dd  pasado  (Gutiárez. 
1921.  11.  p.8ij. 

El  autor  de  esta  obra  hizo,  en  el 
bienio  1958-1960  y  por  encaigo  dd 
Instituto  de  Fomento  Algodonero  (IFA). 
un  censo  de  los  cocoteros  del  Valle  con 

el  fin  de  seleccionar  árboles  madre;  se  ' 
localizaion  en  Candelaria.  Cerrito, 
Yotoco  y  otros  sitios  ejemplares  de 
excdente  conformacito  y  devada 
producdón  de  nueces  redondeadas  y 
no  angulosas. 

Orinoco.  A  la  entrada  de  los  Llanos 
de  Venezuela,  en  El  Pao.  señaló 
Hui^boldt  la  existencia  de  unas  palmas 
de  coco  cuando  emprendía  su 
e}q>loraclto  dd  (Mnooo  en  1800 
(Humbddt.  1942.  V.  p.37).  Un  viajero 
halló  cocos  arriba  de  ese  río,  hasta  en 
San  FtMTiaruio  flp  Atabapo.  en  la 
séptima  decada  del  siglo  XIX  (Wickham. 
1872.  p.80-81). 


Eí  Jesuíta  Manud 
Rodiles,  enumerando  los  alimentos 
de  que  podían  disponer  sus  cofrades  de 
las  misiones  de  Mayuas.  en  el  rio 
Marañón  y  sus  tributarios,  incluye  los 
"COCOS  para  agua'\  pero  no  da  más 
detalles  (Rodríguez.  1684.  p.421-422). 
Ninguna  otra  fuente  sobre  esa  reglón  y 
para  esa  época  (mediados  del  siglo 
XVII),  ni  aun  las  del  siglo  siguiente, 
habla  del  asunto:  ni  siquiera  Pablo 
Maroni.  el  más  detallista  de  las  pcdmas 
de  la  región.  Se  puede  conjeturar  que 
Rodríguez,  quien  nunca  estuvo  en  la 
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regpAn  amazónica,  hizo  en  este  caso 
una  afirmadán  gratuita,  por  analogía 

con  lo  que  pudo  ver  cn  otros  lu^Eures 
calientes  de  la  Nueva  Granada. 

BroLsil.  Un  cronista  portugués  que 
escribia  en  1587  dice  lo  siguiente: 
'AapeknéiraqMdáooBoocoBaedio 
na  Bahía  melhor  que  na  India,  poique, 

mettido  un  coco  debaixo  da  tena,  a 
palmeira  que  d'elle  nasce  da  coco  em 
cinco  e  seis  annos,  e  na  India  nao  dao 
estas  palmas  fruto  en  vinte  annos 
[Exageradán]'  Pomm  08  primelioe 
cooos  a  BaNa  de  Ctíbo  viniB,  dondB  30 
enchem  a  tena,  o  houvoia  inñndade 
d'elles  se  nao  se  seccaram,  como  sao 
de  oito  e  dez  annos  para  cima:  dizem 
que  Ihes  nasce  um  bicho  no  olho  que  os 
faz  seccar.  Os  cocos  sao  madores  que  os 
das  a  outfas  partos,  mas  nSo  ha  cfuofn 
9io8aai)a  matar  OBlB  bicho,  o 
apro\^itar-se  do  midto  pioveito  quo  na 
India  se  faz  dos  palmares,  pelo  que  náo 
se  faz  n'esta  térra  conta  d'estas  avofes" 
(Sousa.  1938.  p.181). 

Quiere  dedr  que  la  Introduceftán 
databa  de  1  6  2  décadas  atrás;  que  éste 
es  ci  primer  reporte  áA  daAo  causado 

por  Rhyncophorus  palmamm. 
colonización  del  archipiélago  de  Cabo 
Verde  por  los  portugueses  enipe/ó  en 
1462  y  sólo  terminó  a  fines  del  siglo  XX 
(Ollvelra  Marques,  1978.  p.255). 

A  Maranháo  se  dice  que  los  cocos 

lle^jaron  de  Pemambuco  (Silveira 
(1624).  1874.  p.29).  o  sea.  que  la 
dispersión  progresó  de  sur  a  norte. 

Cultivo 

Propag<u:ión.  A  la  primera 
suposición  de  0\1edo  y  Valdés  de  que 
los  cocos  de  Burica  c  isla  de  Cotos 
pudieran  haber  sido  transportados  por 
las  corrientes  marinas  que  eso  — lo  que 
quiere  dedr  d  ténnino  "venedizos"  que 
usa  el  primer  cronista  de  las  Indias 


I   (véase  antes.  Isla  de  los  Cocos] —  siguió 
la  observadán  práctica  sobre  la  fonna 

de  propagarlos,  consignada  en  la  carta 
de  Alvaro  de  Guijo  a  Hernán  Cortés  en 
1539: 

"...  a  mi  parecer  será  bien  ponerlos  muy 
aomoms,  porquo  oBos  30  nacen  donda 
ta  mar  loo  suelo  ochm^ 
(Bruñían.  1947,  27:572). 

Al  finalizar  el  priiiu  r  (  uarto  del  siglo 
siguiente,  se  había  avanzado  cn 
América  en  el  conocimiento  de  los 
medios  de  propagación  y  de  cultivo  del 
cocotero,  en  parte  por  experiencia,  en 
parte  por  la  lectura  de  obras  sobre  el 
Oriente,  donde  aquella  acti\idad  tenía 
una  tradición  varias  veces  milenaria. 
Dice  el  comentador  de  Hernández, 
Francisco  Ximénez: 

"...tíonútranso  loo  mismos  cocos,  y  do 
oaoo  salen  las  pelmoras,  las  qualoo 
tra^yonen  a  lugares  acomodados,  y  si 
las  tratan  bien  dan  fruto  en  pocos  añOO, 
para  lo  qual  les  hechan  ceniza  y 
estiércol  de  buey,  y  agua,  y  con  esto 
cpuen  y  fructífícat  muy  presto,  y  las  que 
ostan  mas  coreanas  a  las  casas,  por  01 
boneBdo  que  les  hozan,  son  más 
herniosas,.,'' QÜménez.  1888. 
p.40).  Para  mediados  del  mismo 
siglo  XVll.  Cobo  precisa:  "dan  fruto  a 
los  seis  años  y  viven  mucho  tiempo" 
(Cobo.  1956.  I.  p.260-261). 

Marc^rave  observa  que  la  nuez 
germina  en  7  meses,  que  el  trasfdante 

se  hacía  im  año  después  de  la 
geniiinacióii,  y  que  los  primeros  frutos 
se  obtenían  cn  Brasil  a  los  7  años. 
Refiere  que.  en  1640.  vio  en  la  isla 
Mauricio  trasponer  palmas  de  más  de 
24  años  usando  en  la  tarea  cerca  de 
300  obreros,  y  que  la  operación  tuvo 
éxito  (Marc^ve.  1942.  p.  138-140). 

De  sus  observ'aciones  en  la  costa  de 
Cumaná,  en  las  postrimerías  del  si^ 
XVm.  Humboldt  deduce  que  en  teireno 
ftrtfl  el  cocotero  empieza  a  fiructificar  al 
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cuarto  aflo,  demorándose  laastai 
10  años  en  los  terrenos  más  áridos. 
Agr^  que  la  vida  de  las  palmas  no 

excede  de  80  a  100  años,  pero  que  la 
producción  económica  sólo  llega  hasta 
los  30  ó  40  (Humboldt.  1941.  U. 
p.  150- 152). 

En  el  Valle  del  Cauca,  el  cocotero 
g^sta  entre  10  y  12  años  para  empezar 
a  producir  (H<dton,  1857.  p.501). 

La  costumbre  de  labrar  escalones 
en  el  estipe  para  facilitar  la  subida  de 
los  cosechadores  era  común  en  la  India 
occidental,  a  mediados  del  sl^o  XVI 
(Orta,  1891. 1,  p.236).  Esta  práctica  se 
ha  generalizado  en  América. 

Variedades.  A  lines  del  sit*lo  XVIII 
despacha  la  cuestión  de  la  siguiente 
Inocua  manera  una  enciclopedia 
geográfica  sobre  los  dominios 
españoles: 

"iiay  mucha  vmfedad  de  palmas  y  de 
cocos,  que  se  distingue  por  el  tamaño, 
sin  otra  material  diferencia' 
lAlcedo.  1789,  V,  Voc.,  p.65-66). 

Se  ha  dicho  que  la  variedad  filipina 
Macapimó  fue  Introducida  en  Puerto 
Rico  en  1895  desde  su  patria  de  origen: 
llegaron  2000  nueces,  para  distribución 
gratuita.  La  variedad  Laguna,  muy 
estimada,  sólo  tiene  2  a  3  frutos  por 
racimo  (Colón.  1948,  p.  154- 155.  217- 
219).  Es  más  bien  una  quimera; 
ftigiinng  de  sus  nueces  tienen  la 
cavidad  ocupada  por  una  esfera 
carnosa,  suave,  de  excelente  sabor: 
como  estas  nuec  es  no  son  fértiles,  para 
reproducir  la  variedad  se  escogen 
seminas  normales  que  se  conocen 
porque  al  sacudlrias  se  siente  el  ruido 
dd  agua  (Barret.  1928.  p.269-270).  En 
Filipinas  se  paga  más  por  las  nueces 
del  Macapunó  (Copeland.  1931. 
p.  124- 125). 


Barret  menciona  las  variedades 
San  Blas  y  Chocó,  ambas  de  la  región 
del  golfo  de  Urabá.  La  primera, 
localizada  en  d  archipiélago  de  las 

Muíalas,  parece  que  alcanzó  precios 
diferenciales  en  el  mercado  de  Nue\a 
York  a  principios  del  presente  siglo,  por 
su  excelente  calidad.  A  causa  de  que  la 
carne  se  desprende  integra  sin  mayor 
esfuenso,  ahorra  muchos  gastos  en  d 
manipuleo  para  la  fabricación  de  cofU» 
(Smith  et  al.,  1914.  j).  108:  Barret, 
1928,  p.269).  No  dice  Barret  si  todas 
las  coqueras  de  San  Blas  son  de  esta 
variedad  o  si  allí  se  encuentran  otras. 
Este  mismo  autor  es  el  único  que  habla 
de  la  variedad  Chocó,  que  produce 
nueces  de  gran  tamaño  y  cairo  (coir) 
muy  volimiinoso:  sería  endémica  al 
"este  de  Panamá  y  norte  de  Colombia",  o 
sea.  en  la  orilla  occidental  del  golfo  de 
Urabá.  £n  los  dos  viajes  del  autor  por 
Urabá.  no  vio  en  los  cocos  alli 
cultivados  (Arquia.  Turbo)  nada  de 
notable,  como  tampoco  en  todas  las 
localidades  situadas  al  norte  de  Bahía 
de  Solano,  hasta  Jaqué.  La  variedad 
"Chocó",  llamada  erróneamente  "San 
Blas",  habría  llegado  a  Jamaica  hacia 
1915.  poco  después  de  dado  al  servido 
d  canal  de  Panamá.  Se  caracteriza  por 
su  resistencia  al  volcamiento  ya  las 
enfermedades  (Harrles,  1979.  p.283). 

I^s  referencias  sobre  variedades 
precoces  de  coco  son  muy  antiguas.  El 
protomédico  Hernández  ya  habla  de 
palmas  enanas  de  Filipinas,  las  cuales, 
apenas  brotan  de  la  tierra,  dan  firuto. 
De  las  comunes  dice  que  nacen 
dondequiera  en  las  Indias  Orientales,  y 
ahora  también  en  las  Occidentales, 
pnnapalmentB  en  lugares  marítimos  y 
amnosos"  (Hernández,  1943,  n,  p.510). 
Una  variedad  enana,  como  lo  indica  su 
precocidad,  seria  aquélla  cuya 
introducción  en  Colombia  se  propuso  a 
la  Asamblea  Legislativ  a  de  Cartagena 
en  septiembre  de  1879  por  la  "Gaceta 
Agricola"  de  esa  ciudad,  con  resultados 
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que  se  desconocen  {!Piúg¡ar  Vidal,  1955. 

p.612).  En  1945  quedaban 
1 1  ejemplares  de  las  variedades  Green 
Dwarf  y  Seml-dwarl  en  la  Granja 
Algodonera  de  Barranquilla,  y  habían 
perecido  las  palmas  de  Yellow  Dwarf. 
todas  las  cuales,  al  parecer,  se  hablan 
importado  de  Java  pocos  años  antes. 
Algunas  nueces  de  esa  introducción  se 
distribuyeron  entre  varios  diputados  del 
Atlántico  (Patino,  1945,  sin  publicar).  Al 
Valle  del  Cauca  introdujo,  en  1941,  el 
COCO  enano  verde  desde  Trinidadel 
doctor  Vicente  Garda  Cdrdoba.  Tres 
variedades  enanas  fueron  enviadas  a 
Cali,  en  diciembre  de  1947  por  d  doctor 
Morrison.  desde  Coconut  Grove, 
Florida,  al  doctor  Ciro  Molina  Garcés, 
entonces  Secretarlo  de  Agricultura 
(Patino.  1948,  Memoria  9-10). 

No  se  sabe  de  qué  variedad  eran  las 

cuatro  palmas  introducidas  desde 
Tahití  por  el  capitán  William  Bllgh  en 
San  Vicente,  en  1793  (Maniot.  1920. 
p.220).  Se  han  descrito  seis  variedades 
de  haari  o  cocotero  en  dicha  isla 
(Cuzent  1860,  p.ll4).  SI  existiera  un 
estudio  descf^ktivo  de  las  que  hay  en  él 
continente  americano,  se  podría 
rastrear  la  procedencia  de  algunas. 

En  América  se  han  introducido,  en 
diversas  épocas,  por  lo  menos  dos 
tipos:  Niu  vai,  de  endospermo  reducido, 
predominante  en  la  costa  occidental,  y 
d  Nlu  kafe,  más  primitivo  y  de 
endospermo  grueso,  más  conocido  en  el 
área  circuncaribc  y  en  el  occidente  de 
Africa.  El  criterio  para  la  selección  y 
evaluación  de  variedades,  seria  la 
composición  del  firuto,  siendo  él 
endospermo  la  parte  principal  (Hanles. 
1978,  p.285,  291). 

üaOf  comercio  e  iitdustriaUzación 

Aunque  los  españoles  conocieron 
los  cocos  en  varios  lugares  del  sur  de 
Asia  a  partir  dél  viaje  de  Magallanes  y 


los  usaron,  a  veces,  como  alimento,  no 

parece  que  los  hayan  estimado.  Por 
ejemplo,  en  la  expedición  de  Alvaro  de 
Mendaña  a  las  islas  Salomón,  se  hace 
constar  que  no  son  cosa  de  sustento 
(Torres  de  Mendoza.  1866.  V,  p.251j. 

Esta  actitud  perduró  por  varias 
décadas  pues  todavía  a  mediados  del 

siglo  XVII  se  expresaba  así  sobre  d 

particular  el  naturalista  Cobo: 

fjo  se  estima  tanto  esta  fruta  por  lo  que 
tiene  comestible,  cuanto  por  el  casco  o 
cofiBtSf  Ú9  Ib  cu8i  flnflBstecfci...  98  hBOBñ 
curiOBOB  vasos  en  quó  beber  [..,)  Pata 
muchas  cosas  suele  ser  buena  la  ptíma. 
Comidos  en  leche  los  cocos  antes  que 
se  endurezcan,  parecen  natas  y  tienen 
buen  sattor.  En  las  Filipinas  y  en  algunas 
partes  de  la  Nueva  España  hacen  vino 
de  eelas palmas  (...)  Ds  seis  toor{\A 
savia)  hacen  vino,  vktagie.  aguarcKente, 
tiMvazúoan  vdelmeotooelnieneka 
del  coco  sacan  buen  aceite,  que,  cuando 
es  fresco,  es  de  buen  gusto  y  sirve  a  tos 
pintores  y  para  gastar  en  las  lámparas. 
Mas,  /las^  de  entender  que  ai  uso  de 
todaseeíasooaasobSgalaneoasIdady 

porqua  donde  ao  alcanza  nuestro  vino. 

miel,  azúcar  y  aceite,  dejodos  e_stos 
frutos  de  la  palma  no  se  hace  cuenta" 
(subrayó  el  autor)  (Cobo.  1891,  11, 
p.66-68;  1956.  I.  p.260-261). 

Un  geógrafo  dominicano  del  sl^ 

XVTII  expresaba: 

"Omito  la  Palma  de  Coco,  aunque  su 
fruta  o  nuez  es  apreciable,  porque 
contribuiría  poquisimo  al  comercio" 
(Sánchez  Vahrerde  (1785).  p.l947. 
p.58). 

De  estas  citas  se  puede  deducir  lo 

siguiente: 

Del  coco  se  apreciaba  más  a 
mediados  áéí  siglo  XVII,  como 
un  producto  secundario,  el 
endocarpo  o  parte  leñosa,  que 
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en  la  actualidad  poco  se  tiene 
en  cuenta,  mientras  que  lo  que 
ahora,  se  aprovecha  más  de  él 
(d  aceite)  era  tenido  en  menoe. 

Puesto  que  durante  los  tíos 
primeros  siglos  de  donUnacíon 
espaflcda    coco  no  se 
consideiaba  tan  útil  como  lo  es 
ahora,  no  hay  que  extrañarse 
de  que  su  difusión  haya  sido 
tan  lenta. 

Meaocarpo.  La.  estopa  (coir.  en 
ingjte;  bonote.  en  México)  fue 
denominada  cairo  por  los  portugueses 
que  tomaran  d  nombre  dd  malahar  (en 

tamil,  kayara;  en  malayo  kayar).  Se  usó 
antiiíuamente  en  Asia  para  calafatear 
embarcaciones  y  para  confeccionar 
cuerdas,  aüombras  y  artículos  similares 
(Orta.  1891. 1.  p.237):  quizá  se  lnicl6 
este  nao  en  América  hada  mediados  del 
sfglo  XVn  (Lussan.  1693.  p.l29).  Parece 
que  los  piratas  que  merodeaban  por  las 
costas  americanas  no  fueron  ajenos  al 
uso  del  cairo  para  calafateo  (Darnpier. 
1927.  p.204).  Dionisio  de  Alcedo,  en  su 
descripcIAn  de  Guayaquil  de  1741. 
asegura  que.  por  las  ventajas  que  tenia 
sobre  el  cáñamo,  se  calafateaban  con 
ñbra  de  coco  los  navios  construidos  en 
el  astillero  de  esa  ciudad  (Alcedo  y 
Herrera.  1946.  p.20.  50:  Alcedo.  1789. 
V.  Voc.  65).  A  ñnes  del  siglo  XVIII.  ese 
uso  estaba  muy  extendido  en  América 
equinoccial  (Orlsfla  Ricaurte.  1954, 
p.222:  Sena.  1956. 1.  p.38:  ü.  p.l53). 
asi  como  el  USO  medicinal  que  aquf  se 
reporta: 

"La  corteza  exterior  es  medicina 
admirable  para  la  disentería,  tostados  en 
homOí  y  dsdOBBbébOF  tos  polvos  on 
aguaoaKeniBf 

(Fuentes  y  Guzmán,  1972.  O. 
p.ll5). 

Endocttrpo.  La  uUlización  de  un 
hemisferio  del  endocarpo  o  parte  leñosa 
de  la  nuez  dd  coco  en  calidad  de  vasija 


proviene  de  Asia  suroriental.  Garda  da 
Qrta  dice  en  1563: 

%  OtB  C88G8  SOtVB  do  V8908  POIB 

btí)er  a  gente  mezquinha,  e  tambem, 
queimada  serve  de  carvao  muyto  txxn 

pera  os  ourives'' 
(Orta.  1891.  I.  p.237). 

Un  biógrafo  de  ese  ilustre 
naturalista  asevera  que.  antes  de  que 
Orta  viajara  a  la  India,  hacia  1526. 
afluían  desde  aquélla  a  Lisboa  "...COCOS 
lavrados  e  montados  em  prata"  (Filcalho. 
1886.  p.51).  En  tales  vasijas  bebían  los 
pasajeros  y  tripulantes  del  galeón  de 
Manila  (Sdiurz.  1959.  p.268). 

Con  la  generalización  del  consumo 
del  chocolate,  tanto  en  América  como 
en  Europa,  las  Jicaras  de  coco  sencillas 
o  revestidas  de  plata  se  convirtieron  en 
adminiculo  indispensable  (Aoosta, 
1954.  p.120;  Hawkina.  1933.  p.36: 
Huchea,  1672.  p.63-64;  Dampler. 
1927.  p.204:  Zamora.  1930.  p.35:  GIlU. 
1784.  W.  p.64).  A  mayor 
abuiuiamiento.  se  atribuyeron  a  estas 
vasijas  de  coco  virtudes  medicinales 
que  se  transmitían  a  los  líquidos 
tomados  en  días  (Acosta.  loe.  dt. 
Ximénez.  1888.  p.41).  Un  cronista 
afirma  perentoriamente: 

Tienen  virtud  contra  cualquier  veneno,  y 
bebiendo  continuamente  en  ellos 
remedian  el  mal  de  la  hijada  ' 
(Puentes  y  Guzmán.  loe.  cit). 

Los  cocos  en  que  se  tema  chocolate 

figuran  con  mucha  frecuencia  en  laS 
escrituras  sobre  herencias  y 
donaciones  hechas  en  el  periodo 
colonial,  en  las  posesiones  españolas 
(Valgas.  1957.  p.227)  y  aun  en  d 
periodo  nqmblicano;  basta  los 
comienzos  del  siglo  XX  perduró  la 
costumbre  (Holton.  1857.  p.492).  No 
siempre  los  centros  de  manufactura 
coincidían  con  regiones  productoras  de 
la  palma.  Si  bien  es  verdad  que  en 
Guayaquil,  en  la  primera  mitad  dd 
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siglo  XVm.  se  confeccionaban  de  esc 
material  Isalbs  para  los  usos  y 
ministerios  caseros"  (Alcedo  y  Herrera. 
1946.  p.50).  también  en  Pasto,  en  el 
riñon  de  los  Andes,  dicha  industria  ha 
sido  tradicional  (Herrera.  1893.  p.41). 

Los  bribiis  de  Coeta  Rica 
guardaban  la  sal  en  conchas  de  coco 
puestas  encima  del  fogón  (Gabb  en 
Fernández.  1883.  III.  p.372)  y  lo  mismo 
hacían  sus  vecinos  los  borucas  (Pittier, 
1892,  p.94J.  Cook  dice  que  el  general 
EJL  Lever,  de  Nueva  Oileans.  le  r^al6 
una  cancha  de  coco  labrada  que  habla 
encontrado  en  una  tumba  indígena  del 
distrito  panameño  de  Chiriquí.  en 
excavaciones  dirigidas  a  buscar  oro  y 
cerámica  (Cook.  1910.  p.288.  foto  289): 
el  diseño  no  concuerda  con  los  motivos 
artísticos  típicos  de  la  cultura  de  esa 
región. 

La  palabra  "coco"  vino  a  ser 
sinónimo  de  "vasija".  Así  se  llama  la 
que  se  emplea  en  la  extracción  de  oro 
de  veraneo  en  Antloquia  (Uribe  Angel, 
1885.  p.478;  Restrepo.  1888.  p.l90). 

Endospermo.  Se  demostró  ya  que, 
en  el  primer  siglo  que  sitíuió  al 
descubrimiento  del  cot  otero  en 
America,  esta  nuez  no  gozó  de  mucho 
precio  en  el  Nuevo  Continente  como 
alimento.  Poco  a  poco  ae  fueron 
modificando  k»  gustos  y  la 
transculturadón  e)erció  su  inevitable 
influencia. 

Acosta  compara  el  sabor  dd  coco 
con  d  de  las  castañas  verdes  (Aoosta. 
loe.  ctt).  Cobo  se  pronuncia  en  favor  de 
la  carne  tierna  (Cobo,  1891,  n,  p.68; 

1956.  I,  p.261).  Los  piratas  ingleses  y 
holandeses  aprendieron  de  los  nativos 
de  las  islas  del  Pacífico  sur  el  uso  de  la 
leche  de  coco,  es  decir,  del  jugo 
resultante  de  e&piimli  la  carne  raspada 
o  rallada.  Los  nwrlno*  ingleses 
utilizaban  d  coco  para  preparar  d  arroz 


y  con  ese  fin  cargaban  las  nueces  en 

sus  barcos  (Dampier.  1927.  p.203): 
este  seria  el  antecedente  del  "arroz 
con  coco",  muy  popular  en  la  costa 
atlántica  colombiana.  Para  otros,  la 
carne  del  coco  sólo  valía  como  material 
médico  OQménez.  1888.  p.41). 

Se  Ignora  la  época  en  que  empezó  a 
usarse  en  América  el  dulce  de  coco.  En 
Yatíuachi.  lugar  cercano  a  Guayaquil, 
se  hac  iii  a  mediados  del  siglo  XVlll  el 
mazapaii  de  la  celebrada  cocada  de  las 
Mas*  (Alcedo  y  Herrera,  1946, 
p.50-51).  TEunbita  se  hada  "cocada"  en 
Cartagena  en  la  misma  época  (Serta, 
1956. 1.  p.38). 

Cobo  dice  que  la  nuez  o  manzana,  o 
sea.  el  haustorio  que  se  forma  como 
iniciación  dd  proceso  germinativo,  se 
llamaba  en  Filipinas  "boeboa",  que 

quiere  decir  'piedra  de  la  mentira'  (Cobo, 

1956,  I.  p.26ü).  Esta  estructura  se 
considera  lo  más  rejíalado  del  coco 
(Alcedo.  1789.  V,  Voc.  p.65;  Serra, 
1956.  I.  p.39). 

El  agua  se  consIderBba  en  la  Nueva 
España  como  medicinal  y  era  usada  en 

calidad  de  cosmético  para  hermosear  d 
rostro  de  las  damas  (Ximénez.  1888. 
p.42).  Era  la  bebida  predilecta  del  sexo 
débil  en  Panamá  a  principios  del  siglo 
XVn  (Gage.  1946.  p.292). 

Ai^lorasosncids.  No  hay  constancia 

de  que.  a  excepción  de  Colima,  en  la 
costa  occidental  de  México,  se  haya 
fabricado  en  América  tuba  o  vino  de  la 
savia  dd  cocotero,  extraída  de  la 
inflorescencia  magnUarta  (Bruman. 
1945.  p,212-22d}.  Esta  coatuinbre  es 
antigua  en  Filipinas,  donde  también  se 
emplea  para  el  mismo  uso  la  palma 
enana  Nypa  Jnüicans  (Morga  (1598). 
1909.  p.175;  Whitmore.  1973.  p.80-81). 

AediB,  Copra  se  exportaba  a 
Onnuz  y  Balagatr  desde  la  India  a 
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mediados  dd  si¿\o  XVI,  y  dos  daaes  de 
aceites  se  extraían  de  la  came  dd 
coco  (Orta.  1891. 1.  p.238. 239). 

í>a  obra  de  García  fia  Orta  fue 
coniK  ida  en  las  colonias  españolas  ya 
en  su  texto  original,  ya  en  el  arreglo 
hecho  por  Cil8t6bal  de  Acosta.  Por  eso 
no  es  extraño  que  a  principios  dd  sigb 
XVn  fray  Francisco  Jiménez  diga: 
d9  Ais  raeduras  desta  medula  o 
meofío  puestas  a  hervir  en  suficiente 
cantidad  de  agua,  y  meneándolas  muy 
bien  sube  arriba  nadando  vn  aceyte  que 
atondo  Aeaco  ee  muy  bueno  para  guisar 
da  comer,  y  para  las  cosas  de 
mededna...''  enumenuido  enseguida 
varias  funopiedades  curativas 
paménez.  1888,  p.41-42;  Hughes. 
1672.  p.64J. 

Se  vio  que  para  Cobo  d  aceite  era 
comestible  cuando  fresco,  pero  máa 
empleado  en  pintura  y  como 
combustible  (Cobo.  loe.  cit.).  Se  obtenía 
mejor  aceite  para  alumbrar  o  para  freír 
si  se  utilizaban  nueces  bien  maduras: 
la  extracción  se  hacia  en  agua  caliente 
(Dampier.  1927.  p.204). 

En  general,  la  grasa  animal, 
especialmente  la  manteca  de  cerdo, 
suplió  al  aceite  de  oliv  as  en  América,  no 
sólo  para  usos  culinarios  sino  también 
para  los  industriales.  Con  todo,  a  ílnes 
dd  periodo  ootenlal  y  en  algunas 
reglones  cultivadoras  de  palma  de  coco 
la  industria  del  aceite  habla  adquirido 
rdativa  importancia,  como  ocurrió  en  el 
golfo  de  Cariaco  y,  en  particular,  en  las 
ciudades  de  Cunianá  (Humboldt,  1941, 
11,  p.  150- 152)  y  Maracaibo  (ver  antes). 

A  mediados  dd  siglo  XK  le 
acongojaba  a  Eiiseo  Reclus  la  idea  de 
que  los  palmares  de  San  Blas  perdieran 

su  condic  ion  ptu"adísiaca  y  se 
convirtieran  en  objeto  de  comercio. 


Imperto  de  Mamón,  ya  tan  vasto 
—se  preguntaba—  debe 
ensancharse  con  estas  islas 

afortunadas,  afín  de  que  nue\^ 
géneros  se  attarroten  en  los  muelles  de 
Liverpool,  y  de  que  las  cajas  fuertes  de 
los  armadores  de  Nueva  York  se 
locuptoten  todavía  másT' 
(Redus,  E.,  1881.  p.36-37). 

Las  plantaciones  de  cocotero  con 
fines  comerciales,  aunque  fueron 
aumentando  gradualmcnic  a  partir  del 
periodo  republicano,  cobraion 
Intensidad  para  fines  dd  siglo  XIX  y 
principios  dd  XX.  En  la  isla  de  San 
Andrés  se  plantaron  entonces  cerca  de 
2000  hectáreas  (Pulgar  Vidal,  1965. 
p.615).  Este  mo\imiento  no  fue 
espontáneo  sino  un  rellejo  de  la 
importancia  creciente  que  paia  la  gran 
Industria  de  los  aceites  v^etales  tuvo 
la  utiUzadAn  en  grande  dd  cocotero, 
especialmente  en  MaliQra*  Filipinas, 
India  y  Cellán.  El  movimiento  de  la 
I    copra  (carga  y  transporte)  se 

intensiticó  (l^acroix.  1952.  p.346).  En 
1909  se  establecieron  fábricas  de 
extraodán  local  en  esos  países  y 
durante  la  primera  guerra  mundial  se 
prEu:ticó  por  primera  vez  d  transporte 
del  aceite  en  buques  tanque.  El 
ne/4o(  io  (le  !a  copra,  por  mucho  tiempo 
coníinado  a  Ccilán  y  a  Nueva  York, 
aumentó;  la  torta,  que  al  principio  se 
usaba  sólo  como  ocmibusüble,  se 
empezó  a  utlUzar  como  alimento 
concentrado  para  los  animales.  Hacia 
1911.  cerca  de  medio  millón  de  nueces 
se  embarcaban  mensualmente  desde 
Colón  hasta  Nueva  York  y  Filadelfia 
(Barret.  1928.  p.250-251:  Smith  et  al.. 
1914.  p.l08). 

La  industria  de  los  aceites 
vegetales  empezó  en  Colombia  en  la 
década  1950-1960  y  las  primeras 
fábricas  fueron  "Grasco "  de  Bogotá  y 
"Grasas  &A.*  de  Buga.  Ambas  usaron 
al  principio  copra  traída  de  las 
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Filipinas  mientras  se  Intensificaba  el 

culUvo  de  la  soya.  Las  plantaciones  de 

palma  de  aceite  africana  sólo 
empezaron  en  firme  a  partir  de  1960. 

Gastronomía  y  repostería 

En  el  Valle  del  Cauca  han  sido 
tradicionales  el  dulce  de  arracacha  y 
coco  y  el  dvilce  de  coco  (Garcés.  1980, 
p.20.  22).  asi  como  la  chancaca'  de 
panda,  muy  popular  también  en  la 
costa  occidental  colombiana. 

El  coco  rallado  ingresó  en  muchas 
recetas  de  alimentos  en  el  siglo  XX. 

Folclor 

El  tema  dd  coco  ha  dado  lugar  a 
varias  adMaaiiaas: 

Cieloantí3a 
dek)  abajo 
yagua  o-' 

Espinosa,  £1  Salvador.  1946. 

p.97 

Vivo  en  un  sitio  muy  alto 
y  no  tengo  ascensor, 
y  lo  que  llevo  dentro  de  mi 
nadie  -  ■ 

Espinosa,  El  Salvador,  1946, 

p.l08 

El  cuento  del  coco 
que  ni  usted  lo  sabe 
ni  yo  f  ^" :  - 

Olivares  Figueroa,  Venezuela, 

1948.  p.207 

El  coco  ha  dado  Ingar  también  a 
aIgMnos 


Compadrp.  cómpreme  un  coco  / 
Compadre,  coco  no  compro, 
que  el  que  poco  coco  come,  / 
poco  coco  compra. 
Yo,  como  poco  coco  como,  / 
poco  coco  compro. 

OUvares  Figueroa.  Venezuela, 

1948.  p.184 


En  Coknnbla  se  suden  suprimir  los 
dos  tdttmos  versículos. 

l  ambién  se  han  tejido  coplas  a  la 
sombra  de  los  cocoteros. 

Soy  sabrosa  colombiana 
como  la  leche  de  coco: 
el  que  me  llega  a  probar, 
si  no  muere,  queda  tooo. 

Pto.  Merizalde.  oct  1951  t79Sp 

A  la  mujer  callejera 
se  le  da  con  raiz  de  coco. 
Pfirn  quf  nare  en  su  casa 
y  no  ¿tí  vaya  con  otro. 

Yunimagui.  oct.  1951  (486) 

Todos  comen  coco  y  dulce 

aquí  en  este  Citará. 

y  después  le  echan  la  cu^ 

(La  Troja  queda  en  el  Bajo 
Calima) 

0uibd6.  niax2o  1953  (1569) 

Ya  nació  la  palma  'e  coco 
ya  floreció  ta  manzana: 
señores,  vengan  a  ver 
la  semilla  colontííiana. 
(Hay  dos  variantes) 

Rio  Valle.  Chocó,  feb.  1965 

(3020) 

A  mediados  del  siglo  XX  ,  estaba  de 
moda  una  canción  que  empezaba  asi: 

Una  p>t,j\-t  'lut:  á  uH  cocotero  / 
y  al  instante  el  coquito  cayó... 

JÚbaea  chUmuis  (BfoL) 

Baillon 

(=  Jubaea  spectabiUs  Kunth) 

Uidla,  en  araucano  (Medina.  1952. 
p.207):  HHa  o  inna  y  d  fruto  cau-cau 
(Latchman,  1936,  59). 
Coquito,  coquito  de  mld.  coquito  de 

Chile. 


3.     Los  números  entre  paréntesis  corresponden  a. 
la  coleccMn  de  coplas  del  autor. 
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En  la  taxonomía  de  su  época,  cuando 
"coco"  se  aplicaba  a  frutos  muy 
diversos,  el  historiador  Acosta  se 
refiere  a  los  que 

llaman  coquillos  y  es  mejor  fruta,  y  la 
hay  en  Chile;  son  algo  menores  que 
nueces,  pero  más  redondos 
(Acosta.  1940,  p.2g6:  1954.  p.l20). 

Otro  autor,  que  no  sólo  conoció  él 
fruto,  como  Acosta.  sino  las  palmas 
también,  dice  que  éstas  crian  palmitos 
grandes  y  sabrosos  y  que  sus  troncos 
son  gruesisünos  y  barrigudos  (González 
de  N^oa.  1889.  p.28).  Quizá  usando 
datos  de  Acosta  — por  haber  visto  los 
cocos  éí  mismo  en  Valparaíso,  donde 
hizo  un  asalto,  o  en  Perú,  donde  estuvo 
prisionero  una  temporada —  el  pirata 
inglés  Ricardo  Hawkins  se  refiere  a  los 
"coquiUos  redondos  "  en  el  relato  de  sus 
peripecias  (Hawkins.  1933.  p.36,  106). 
a  mediados  de  1594.  cuando  fue 
capturado  por  los  españoles  frente  a  las 
actuales  costas  colombianas  del 
Pacífico.  Keller  asegura  que  los 
araucanos  cultivalían  la  palma  en  la 
región  situada  entre  los  ríos  Choapa  e 
Itata  (Medina,  1952.  p.lv). 

Un  comerciante  que  vivía  en  Lima  a 
principios  del  siglo  XVII  (1615?)  afirma 
que,  desde  Chile  y  junio  con  manzanas, 
se  llevaban  "unos  cocos  pequeños  como 
nueces;  el  sabor  que  tienen  es  como  el  de 
loe  00006  dB  peimaT  (Anónimo 
(Portocairatol.  1958.  p.103). 

Al  promediar  el  siglo  X\1I.  Cobo 
mencional)a,  como  una  de  las  cosas 
notables  de  esta  especie,  que.  a 
diferencia  de  las  otras  palmas,  crecía 
en  Ivones  meridionales  de  clima  de 
estaciones. 

"Suelen  confitar  estos  cocos,  y  hmk) 
bien  menester  para  templar  su 
aspereza,  porque  los  que  se  traen  a 
flofti  ckMkKlde  Urna  llegan  ya  muy 
asóos;  mas»  HwiMndbtos  en  mno/o  ine 


o  cuatfD  dfás,  so  ponen  oomestíblee. 
Algunos  dB  ostos  hsn  naoktoyñ  on  ssto 
dudad;  los  prkneros  sembré  yo  el  año 
de  1608  y  hasta  ahora  —Cobo  terminó 
su  obra  en  1 652 —  no  han  echado 
fruto,  con  haber  ya  más  de  cuarenta 
años  que  nacieron" 
(Cobo.  1891.  n.  p.70:  1956, 1. 
p.261-262). 

Estos  datos  coinciden  con  los  de 
Beccari.  quien  dice  que  la  Jubaea  gasta 
de  35  a  40  años  para  dar  fruto,  y  que  la 
primera  palma  de  estas  que  íructiílcó 
en  Europa  se  hallaba  en  lisboa.  en  el 
aAo  de  1885  (Beccart.  1916.  p.80). 

Noticias  más  precisas  que  las  de 

Cobo  son  las  de  su  cofrade  el  jesuíta 
José  Ignacio  Molina,  quien  dice  cine  se 
hacían  en  Clille  confituras  y  aceite  de 
la  almendra  y  miél  dd  palmito  (MoUna. 
1776.  p.d9-40.  lám.  Q.  &i  su  tiempo 
había  bosques  enteros  de  cocoteros  eaa 
Quillota.  Colchagua  y  Maule 

"Cada  año  se  lleva  gran  número  de 
sacos  de  estos  cocos  al  Perú,  donde 
son  muy  ^redados  en  confituras. 
Tiunbíón  ao  saoa  un  aoolto  tíuano  pata 
comer'.  E  insiste  en  la  miel, 
indicando  cómo  se  prepara  (Molina, 
1782.  p.  180-181). 

Hipólito  Ruiz  confirma  los  dalos  de 
Molina,  tanto  en  lo  referente  al  uso 
local,  como  en  la  eaqxMrtadón  de  los 
coquitos  desde  Chile  a  Lima  (Rulz, 

1952,  I.  p.257.  269.  270).  Los 
hermanos  Heuland.  (]ue  en  1795-1800 
hicieron  un  \1ajc  a  Chile,  registran  la 
abundancia  de  la  palma  en  lllapel 
(Arias  Divito,  1978.  p.92). 

El  ilustre  Daiwin,  durante  su  vis^e 

por  el  norte  de  Cbüe.  constató  el 
destrozo  y  tala  que  se  hacía  de  esta 
palma,  a  la  que  califica  de  "muy  fea"  por 
el  grosor  de  su  estipe.  El  propósisto  era 
extraer  la  miel,  a  la  que  debe  uno  de 
sus  nombres.  La  savia  manaba  durante 
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varios  meses  y  se  recolectaban  unos 
400  Utros  por  pie:  heñida  recibía  el 
nombre  c!c  melaza,  "a  la  que  desde  luego 
se  parece  mucho  por  ei  sabof  0)aiwln, 
1972.  p.l25). 

Por  observackiiies  adelantadas  en 
1935-1936  y  1938-1939.  un  botánico 

norteamericano  ñja  como  limites  del 
área  nativa  de  la  palma  en  Chile,  entre 
los  ríos  Limari  y  Maule,  unos  5  grados 
de  latitud  y  explica  el  procedimiento 
para  extraer  miel.  El  flujo  de  la  savia, 
que  liTipHffl  la  muerte  de  la  p^h"?,  duia. 
6  a  8  semanas*  y  se  obtienen  entre 
300  y  400  litros  (Ooodspead.  1944. 
p.308-309). 

Un  naturalista  ecuatoriano  que 
escribió  en  1911  apunta,  bajo  el  titulo 
de  Mlcraoos  chilensis: 

'Tenemos  mi  BetickKkKSdBCuBnGB  tal 
cual  ejemplar  de  esta  otra  r)otable 
palmera.  Alguno  de  ellos  fructifica  ya, 
aunque  no  con  la  espontaneidad  ni  con 
la  abufKianaa  con  que  el  c^ebrado 
oocfulto  de  Gite  se  da  en  lee  kxsaBdades 
mi8áridaBdeeupeíB.BtaHoyelMkiie 

esto  dKma  nuestro".  La  introducción 
tuVD  lugar  en  1875  en  forma  de 
semillones  (Cordero.  1950.  p.l72). 

Como  se  sabe.  Ambato  queda  a 
2540  y  Cuenca  a  2532  m.s.n.m.  (Pires, 
1940.  p.39),  lo  que  indica  que  el  valle 

interandino  ecuatoriano  es  la  r^án 

más  alta  donde  se  ha  cultivado  la 
palma  de  Chile,  que  es  de  pocos 
centenares  de  metros  sobre  el  mar. 

Humboldt  dice  que  encontré  esta 
palma  cultivada  cerca  de  Popayán 
cuando  pasó  por  allí  en  1801 
(Humboldt  el  al..  1815.  p.309).  Kn  una 
carta  de  Bonpland  a  Mutis  escrita  en 
Popayán  en  dicho  año,  se  reflere  a  la 
peima  de  Chily,  que  hemoe  vteto  aquí  con 
ñoneyfnjSa'  (Bonpland  en  GredHla, 
1911,  p.286).  Para  que  esto  ocurriese. 


la  especie  ddsió  haberse  introducido. 

por  lo  menos,  a  principios  del  último 
cuarto  del  siglo  XVIII.  Las  diligencias 
hechas  para  comprobar  la  existencia  de 
Jubaea  en  Popayán  han  sido 
infructuosas.  Es  tan  inconfundible  esta 
pahua,  que  nadie  puede  Damarae  a 
engaño  sobre  ella;  ahora  bien,  la  que  se 
ha  señalado  y  se  conoce  como  "coquito" 
!    en  dicha  jurisdicción,  es  la  que  se 
mencionará  en  seguida.  Pcuryuhaea 
cocoides  Burret.  E^xiste  un  ejemplar  en  la 
hacienda 

"El  Placer^,  del  señor  Joe6  Marfa  Lenis, 
en  las  afueras  de  dicha  ciudad.  SI  se 

cultivaba  en  Cauca  la  Jubaea  a 
principios  del  siglo  XIX.  desapareció 
áeapaéB.  Vale  la  pena  investigarlo. 

El  autor  llevó  al  Valle  del  Cauca 
cocos  de  miel  desde  Santiago  de  Chile  en 
1944  y  de  nuevo  desde  Anibato. 
E^cuador.  en  1954.  pero  los  resultados 
fueron  negativos  (Patino.  1956,  p.49).  De 
Ambato.  donde  el  coquito  chileno 
fiructifica  admirablemente,  se  abastecen 
k»  mercados  de  Quito  y  otras  ciudades 
ecuatorianas. 

I  Parqiubaeu  eoealdes  Bmret 

Cumbe,  coco  cumbe,  coquito. 

Esta  palma  altoandlna  es  propia  de  los 
valles  y  alturas  ecuatoriales,  desde  Lq)a 
hasta  Ibarra.  y  se  cultiva  como 

omzmnental  en  las  principales  ciudades 
ecuatorianas  y  en  Pasto.  Colombia.  Unos 
pocos  ejemplares  cultivados  se 
encuentran,  más  al  norte,  en  la  ciudad 
de  Popayán  (ver  coquito  chileno,  p.270) 
y  aun  en  Bogotá.  Las  almendras  son 
comestibles  y  muy  affladahlfis. 

Tal  vez  a  esta  especie  corresponda  la 
que  Velasco  llama  angas  chonta,  por  el 
hecho  de  que  los  frutos  aun  maduros 
consenran  el  color  verdoso  (Vdaaoo. 
1927, 1.  p.64:  sin  emibaigo,  nada  doto 
se  ptiede  dedtict'  de  los  datos  de  ese  autor. 
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El  autor  llevó  en  1978,  con  el 
a^Ptaomo  Ftandsco  Sánchez,  desde  un 
convento  de  Pasto,  sendUas  de  esta 

especie  que  se  sembraron  en  el  JaxxUn 

Botánico  de  Bogotá,  doiido  los 
ejemplares  obtenidos  vegetan 
normalmente. 

Syagms  botryophora  (Blart.) 
llart. 

Pati,  patioba.  en  et  oriente  de  Brasil, 
de  donde  es  oriunda. 

Las  semillas  tienen  un  aceite  culinario, 
y  también  se  comen  directamente 
(Plnheiio  et  al.,  1987,  p.45). 

Syagrus  carámasüi 

Saro.  en  Bolivia,  de  donde  es 
originarla. 

Tiene  mesocaipo  comestible  de  sabor  a 
pifta  (Henderson  et  al.,  op.  dt,). 

Sycígrus  cocoides  Mart. 

Pirifima,  en  el  norte  de  Brasil. 

lE/  endospermo  tiene  agnúatíe  gusto;  los 

tfidSibs  lo  comen"  (Pinhelro  et  al.,  op.  dt.. 
loe.  cit.).  De  un  ejemplar  que  existe  en 
una  plaza  de  Tcreslna.  en  Piaui.  el 
autor  recolectó  semillas  que  le  fueron 
robadas  en  d  hotel  de  Rio  de  Janeiro. 
Es  una  de  las  especies  más  apreciadas 
por  su  valor  ornamental. 

Syagrus  comosa  (Mart.J  Mart. 

Catoié.  en  Brasil. 

Se  usan  el  mesocarpo  para  preparar 
una  bebida  y  el  endoepermo  para 

extraer  aceite.  V^éase  a  este  propósito  la 
Cita  sobre  el  empleo  de  esta  palma. 


I  junto  con  la  pindoba  (Attntea  otet/ero). 
por  los  negros  cimarrones  de  Palmares 
en  el  siglo  XVn. 

'  Syagrus  coronata  (Mart.) 
Becc. 

(=  Cocos  coronata  Mart.) 

Ucurf,  ouricourí  y  variantes:  coqueiio 
cal)e(udo.  en  él  nordeste  de  BrasH, 
de  donde  es  originarla. 

En  1943.  cuando  el  autor  estuvo  por 
primera  vez  en  Brasil,  se  alentaba  la 
esperanza  de  que  el  aceite  de  la 
almendra  tuviera  algún  valor;  las 
almendras  ya  se  habían  exportado, 
entre  1917  y  1987.  y  se  empezaba  a 
aprovechar  la  cera  de  las  hojas, 
mediante  técnicas  de  raspado.  "O  COCO, 
quando  verde  e  aferventado,  fornece 
I    amendoas  saborosas  e  alimenticias  para 
fazercuscús'.  Los  puercos  comen  la 
almendra  y,  cuando  está  qudl^rada, 
también  las  aves  (Bondar.  1942). 

Syagrus  Jlexuosa  CMart.)  Becc. 

Acumá.  en  el  oriente  brasileño. 

Los  frutos  son  comestibles  y 
oleaginosos. 

S^^agrus  inq/oi  (Sprnce)  Becc. 

Inajaí.  en  Brasil 
Las  semillas  son  comestibles. 

Syagrus  olerácea  (Mart.) 
Becc. 

Catoié.  en  Brasil. 
Quabiroba,  en  Parsgusy. 

E3,  fruto  se  usa  tanto  p<»-  el  mesocarpo 
como  por  las  semillas. 
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Sy€ígrus  romansqffítma 
(Cham.)  Ola— man 

(=  Arecastrum  fXjmanzi^Skuwm 
(Cham.)  Becc.) 

Pindó,  en  Paraguay  y  Argentina. 
Quiere  decir  "palma"  en  tupi. 
Qerivá.  en  el  sur  de  Brasil. 

Aunque  no  es  particularmente 
agradable,  el  mesocarpo  es  comestible; 
la  semilla  produce  algo  de  aceite 
(Finheiro  et  ai.,  op.  di.,  p.48).  Tiene 
más  valor  como  forrajero  por  las 
finondes.  En  la  provincia  argentina  de 
Santa  Fe,  las  comúnmente  cuUvada  (...) 
Los  frutos  son  comestibles"  (Ragonese  et 
al.,  op.  clt..  p.295-298). 

Esta  especie  tue  introducida  en 
Colombia  por  él  autor,  en  1944.  del 
Jardín  Botánico  de  Rfo  de  Janeiro 


(Patiño.  1945.  p.43)  y  se  ha  adaptado 

muy  bien.  Se  ha  observado  que  el 

sistema  radical  es  bastante  agresivo  e 
inhibe  el  crecimiento  de  otras  plantas. 

Syagrus  scfúzophylla  (Mart.) 

(=  Aríkurtroba  capanemae  Bar. 
Rodr.) 

Ankuriroba.  en  BrasiL 

Tiene  mesocarpo  comestible  y  almendra 
oleaginosa. 

SyagruB  andthü  H.B.  Moore 

Proviene  de  la  Amazonia  occidental.  Se 
habla  de  que  sus  semillas  son 
comestibles  y  agradables  (Henderson  et 
aL,  op.  cit.). 


274 


Copyriglited  material 


Capítulo  12 

Arecáceas  -  Parte  2 


Tribu:  Cocoeae 
Subtribu:  Attaleinae 
Género:  Aítcdea 


AtUúea  oUenü  H.£.  lAocne 

Tapur-chidai.  en  cholo  (í)  de 
Guayacán-Calima. 
Tapuru-diichaídama,  en  el  dialecto 
diolo  dd  Noanamá. 

Taparín.  en  la  costa  del  Piacffloo  de 

Colombia  y  en  Chocó. 
Es  diminutivo  de  táparo,  nombre 
que  se  aplica  en  el  occidente  de 
Colombia  a  palmas  de  este  género. 
Iguá.  manguó,  en  Panamá 
Pfenderson  et  aL,  op.  clt.«  p.l58). 

Proviene  de  la  costa  norte  de 
Panamá  y  del  Chocó  biogeográüco. 

Se  acostumbra  comer  el  endospermo  o 
almendra,  tanto  en  leche  como  ya  duro, 
a  modo  de  golosina  o  mezclado  con  las 

comidas  (Patino.  1977d,  p.  148- 151. 
fig.  14.  fotos  38.  39). 

Que  se  sepa,  no  ha  sido  cultivado, 
a  no  ser  en  ejemplares  aislados. 


Attálea  amygdalina  Kunth 

(=  A.  ubérrima  Dugand) 
(=  A.  vicLoriana  Dugaiid) 

Táparo,  palabra  al  parecer  del  idioma 

Chokó  (ver  especie  anterior), 
generalizada  en  el  occidente  de 
Colombia.  Se  aplica  también  a 
Attalea  ciuurt'casana. 
Almendrón,  nombre  también  común 
en  la  misma  área  (véase  el 
Cuadro  1-1  del  Capitulo  1  de  esta 
otea). 

mención  más  antigua  del  primer 
nombre  es  im  documento  de  1558.  en  el 
que  fígura  la  encomienda  de  Taparo 
entre  los  indios  totumas  del  Chocó 
(Gutiérrez  de  Plfleres.  1924,  p.l22). 

Una  relación  geográfica  de  Cayetano 
Ntiñez.  alcalde  del  pueblo  de  Rioírio  en  el 
Valle  del  Cauca,  en  1808.  incluye  entre 
los  frutos  silvestres  el  almendrón,  con 
esta  advertencia:  Isste  sdlb  hay  en  las 
ahuma  ób  fas  montañas'  (RGNG.  1983. 
p.514). 

Un  botánico  norteamericano  que 
residió  durante  varios  meses  en  el  Valle 
del  Cauca,  en  1854.  anota  la  existencia 
de  la  palma  de  almendrón  en  el  paso  del 
rio  Cauca,  entre  Zarzal  y  Roldanillo, 
como  A.  amygdalincu  de  la  cual  probó  la 
almendra  (Holton.  1857.  p.400:  1981. 
p.423).  Era  costumbre  traciicional  en 
Bugalagrande  y  Andalucía,  donde 
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existieron  formaciones  Importantes, 
hacer  paseos  a  caballo  para  comer  las 
nueces  al  pie  de  las  pahuas  (Patiño, 
1952). 

Por  la  extinción  de  los  bosques  en  la 
región  mencionada,  esta  palma  queda 
reducida  a  unos  pocos  ejemplares  en 
los  piedemontes  cordilleranos  y  ha 
desaparecido  completamente  de  la  parte 
plana. 

Sólo  ocaslonalnicnle  ha  sido 
cultivada;  en  una  hacienda  del 
municipio  de  Cerrito  existe  un  ejemplar 
plantado,  que  ddt>e  ser  antiquísimo 

pues  tiene  un  estipe  de  unos  8  metros. 

Un  poco  menor  es  otro  que  existía  (o 
existe  ciuízas]  en  el  parque  público  de 
Caldas,  Antioquia. 

Una  Informacián  proveniente  de 
Aguadas.  Caldas,  sobre  el  "almendrón  de 
Pito",  afirma  que  en  Caldas  y  Antioquia 
a  veces  se  cultivaba  (Patino,  1952, 
p.30-37). 

AttaSea  cohune  Hut. 

(=  Orbygnya  cohune  (Mart) 
Dalgren  ex  Standl.) 

Cohune,  corozo,  manaca,  en  México  y 
países  centroamericanos  al  norte  de 
Nicaragua  (Henderson  et  al.,  op. 
dt.,  p.l59).  El  primer  nombre 
parece  haber  incorporado  la  raíz 
hone,  ohon,  uhuni,  con  que  se  conoce 
desde  el  siglo  XVII  a  Elaeis  oletfem 
en  Honduras  y  Nicaragua.  El 
nombre  corozo  se  aplica  a  varias 
especies  de  palmas,  unas  inermes 
como  en  este  caso  y  a  otras 
espinosas  (véanse  Cuadro  1-1  dd 
Capitulo  1:  y  el  Capitulo  21). 

Una  obra  histórlco-geográfica  sobre 
Guatemala  de  1699.  al  enumerar 
algunos  productos  vegetales  de  la 
provincia  de  Cazabastián,  incluye  las 
palmas  de  corozo. 


"quecTBcen  apfopotcióny^umde  un 
humm  de  gaKha,  más  el  núcleo  que 
lleva  adentro  es  muy  copioso  de  óleo 
muy  dulce  y  muy  gustoso,  y  estando 
tierno  suple  por  leche  muy  semejante  a 
la  de  vaca,  y  que  con  ella  se  hace  muy 
txjenanazyotros  guisadoe'.  A 
continuación  se  refiere  al  uso  que 
se  le  da,  como  "cachimbo"  o  pipa 
para  fumar  tabaco,  al  endocarpo 
leñoso  (Fuentes  y  Guzmán,  1972, 11. 
p.l89). 

Se  publicó  recientemente  un 
recuento  de  k»  usos  de  esta  palma  de 
Belice,  especialmente  para  extracción 
de  aceite  comestible  y  aprovechando  el 
afrecho  para  alimentación  animal 
(McSweeney.  1995). 

Attnúea  coienda  (OJP.  Cook) 
Balsley  Hénden. 

(s  Ynesa  ccienda  O.F.  Cook) 

Kaste,  kati.  en  idioma  colorado  (Jijón 

y  Caamaño.  1941.  II.  p.l30):  anyá 

Chi  en  cayapa  (Ibid..  p.307.  364). 

Chi  es  sufijo  para  árbol. 

Uya-tó,  entre  los  colorado-cayapas 

de  Esmeraldas.  Ecuador  (Barret, 

1925.  T,  p.  100  102). 

Palma  real,  en  Ecuador  y  Colombia 

(en  Nariño). 

Es  éste  un  nombre  equívoco, 
aunque  pocas  especies  de  palma  lo 
merecen  tanto  como  ésta. 

La  palma  real  estudiada  aqui  (porque 
hay  muchas  otras  en  América  que 
llevan  dicho  nombre)  sólo  se  encuentra 
en  la  costa  ecuatoriana  y  en  la  de 
Narlflo.  Colombia.  El  efemplar 
localizado  en  el  punto  más 
septentrional  de  esa  reglón  fue 
plantado,  al  parecer,  cerca  de  ima  casa 
en  el  sitio  El  Piñal,  en  ima  de  las  bocas 
del  rio  Sanquianga.  un  poco  arriba  del 
caserío  de  Mosquera.  Todas  las 
personas  conocedoras  del  río  Fatfa  que 
h^n  sido  interrogadas  ^iiwn  que  dtcliti 
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palma  no  se  encuentra  en  las  mái^enes 
de  ese  rio.  En  la  ChoneFa.  ya  en  el  ^Ifo 
de  Tumaco.  hay  cerca  de  media  docena 

de  ejemplares,  uno  de  ellos  en  la  finca 
de  Arquímedes  Angulo.  El  autor  estudió 
por  primera  vez.  en  1955,  un  ejemplar 
que  existe  en  Pedregal,  margen 
izquierda  del  rio  Roaario,  abajo  de  Santa 
Rosa,  caserío  situado  frente  a  la 
confluencia  del  Caunapf .  Existen  pocos 
ejemplares  en  los  ríos  Gualajo  y  en  el 
propio  Rosario  arriba  de  Santa  María: 
pocos  también  por  el  Caunapi  arriba,  y 
en  el  camino  terrestre  que  une  el  rio 
Tablones  con  el  Rosarlo.  Por  informes  de 
Armando  MuilUo  se  sabe  que  en  su 
propiedad  de  Inguapi,  "La  Chliicana*. 
cerca  de  la  estación  ferroviaria  de 
Buchclí.  hay  algunos  ejemplares  Unos 
30  se  podían  contar  desde  el  tren  a 
ambos  lados  de  la  vía  férrea  de  Tumaco. 
hasta  E^prieUa.  Otras  tres  docenas  de 
palmas  se  ven  por  las  máigenes  del 
Mira«  bajando  desde  Candelillas, 
especialmente  en  Peña  Colorada  y  La 
Jagua.  Abundaba  en  el  río  Mataje.  limite 
con  Ecuador,  y  de  allí  las  almendras  se 
llevaban  a  vender  a  la  fábrica  de  grasas 
que  funciona  en  Manta.  Manabi  (Patino. 
sq[nmtes  de  viaje). 

Las  localidades  mencionadas  están 

a  menos  de  100  m.s.n.m..  en  terrenos 
planos  o  moderadamente  ondulados. 
Casi  todos  ios  ejemplares  que  hoy  se 
ven.  están  dentro  de  plantaciones  de 
plátano,  cacao  y  pastos:  parece  que,  en 
d  pasado,  se  derrfbában  estas  palmas 
al  tumbar  el  monte  para  actividades 
agrícolas.  En  Ecuador  vive  esta  palma 
más  bien  en  collados  y  ondulaciones  del 
terreno,  donde  la  ha  visto  el  autor 
bajando  de  Quito  a  Esmeraldas*  cerca 
de  Santo  Domingo  de  k»  Colorados.  Por 
esta  misma  circunstancia,  la  botánica 
Inés  Mejía.  que  colectó  el  20  de  octubre 
de  1934  el  ejemplar  tipo  bajo  el  nombre 
de  palma  real  y  con  el  número  6574.  en  > 


la  hacienda  Santa  Lucia,  cantón 
Vinces.  provincia  de  Los  Rios,  sugtil6 
para  la  eqiecie  el  nombre  coíenda. 
Según  datos  verbales  del  herborizador 
ecuatoriano  Manuel  Giler  (1953  1954), 
la  especie  esiá  dispersa  en  Ecuador  en 
todo  el  piedemonte  de  la  Cordillera 
Occidental,  hasta  la  zona  de  Jambelí  en 
la  provincia  de  El  Oro:  hasta  Piedras  en 
el  sector  de  Máchala.  El  Guabo  y  Rio 
Siete;  y  hay  algunos  ejemplares  en 
Balsar  y  Tenguel.  Donde  más  abunda 
es  en  Esmeraldas,  y  en  Manabi  y  los 
Rios  hasta  f'ichilingue.  Se  conlünnó 
mediante  inspección  personal  en  viajes 
realizados  al  litoral  ecuatoriano  en 
1972  y  1973. 

Algunos  datos  escuetos  sobre  esta 
palma  se  publicaron  a  mediados  del 
siglo  (Patino,  1952.  p.56)  y  se 
completaron  más  tarde  cuando  se  hizo 
un  reconocimiento  de  palmnas 
oleaginosas  potenciales  de  la  costa  áéí 
Pacifico  y  se  presentaron  aportes  sobre 
morfología,  ecología,  dispersión  y  usos 
locales:  se  hicieron  anotaciones  como  la 
siguiente: 

"El  palmito  es  comestible,  k>  mismo  que 
balm0n(Ua,una¥Bzqueseloha 
raspado  la  cutícuia  amarga  que  ta 
envuelve.  En  Ecuador  esta  almendra  ta 
usa  la  fábrica  de  grasas  Industriales 
Ales  C.A.  de  Manta,  para  la  fabricación 
de  manteca  vegetal.  En  un  tiempo  se 
despachó  de  Tumaco  y  desde  el 
Ecuador  a  tos  itítrioas  de  manteca  de 
Barranquea  y  Cartagena,  be^o  s/ 
nombre  de  'palma  real  del  Pacífico" 
(Patüto.  1977d.  p. 160- 163.  216- 
221). 

Como  en  otros  casos,  la  proporción 
de  aceite  sobre  racimo,  que  es  la  que 
cuenta  para  fines  industriales,  no 

respondió  a  las  expectativas.  A  esa 

misma  conclusión  llegaron 
investigadores  posteriores  (Feil.  1996). 
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AttaSma  euatncaaana  CDog.) 
Henders.,  GalMUio,  Boñal 

(=  Orbignya  cuatpecascma 
Dugand) 

Tapurí,  en  cholo  (Choko). 
Tapur-chípurdapu  (f.),  en  diolo  de 
Noanamá.  Docanqndó  y  CaUma. 
Táparo,  en  Chocó  y  costa 
vallecaucana. 

Cofozo.  al  sur  dd  rio  Micay. 

El  geógralo  Felipe  Pérez  habla  a 
mediados  del  siglo  XK  de  varias  palmas 
(¡ue,  aunque  figuian  con  nombres  y 
variantes  diferentes,  en  realidad  no 
parecen  ser  sino  la  misma  especie: 

•  en  la  pro\inria  del  Cauca,  "la  de 
tapano,  que  sirve  para  córner^  (Pérez, 
1862.  p.l83): 

•  en  la  dd  Chocó,  "...empano,  ds  cuyos 
escefentlss  frutos  se  hace  mucho 
consumo",  y  "corozo,  de  una  de  las 

cuales  se  come  la  fruta  o  se  convierte  en 
aceite  hirviéndola";  y  y  aparro,  cuyo  I  rulo 
se  come  i  es  muí  aostoso*  gbld.. 
p.189); 

•  en  la  provincia  de  Buenaventura, 
"corozo"  y  "tápeiro",  también  como  si 
fueran  diferentes  (Ibid..  p.  185). 

Un  viajero  que  estuvo  en  el  rio 
Yoooradó.  alto  Atrato.  cuenta: 

CBbBdnegro  o  baiero,  como  lo  Ñaman 

algunos;  la  almendra  se  halla  envuelta  en 
una  cascara  muy  dura,  con  la  cual  los 
chocoanos  hacen  yesquero  "  IBrisson, 
1895.  p.lll). 

Los  indios  cholos  de  la  Isla  de 
Munguldó,  en  el  vaDe  medio  del  rio  San 

Juan,  usan  los  cuescos  vaciados  como 
vasija  para  guardar  la  sal  (laka-didan). 
que  mantienen  sobre  el  fogón.  Figura 
también  d  corozo  en  algún  mito  de  esta 
parpialldad  de  los  cholos  (Wass6n«  1935, 
flg.  9-H,  p.130). 


De  todas  las  palmas  dd  occidente 
colombiano,  d  táparo  es  la  más 

importante  como  nuez  comestible  y 
como  oleaginosa:  tambitni  es  la  de 
frutos  más  grandes.  I>a  especie  tiene 
tendencia  a  crecer  en  formaciones  más 
o  menos  gregarias,  k»  taparales.  Su 
importancia  económica  ha  ddo 
señalada  por  varios  autores 
(Cuatrecasas  en  Mollna-Garcés.  1944, 
p.30;  Patino.  1952.  p.40-44)  y  en  el 
informe  de  la  CGR  de  1943  lp.455). 

En  1958  se  hlaso  un  reconocimiento 
en  la  costa  dd  Pacifico  para  estudiar 
las  palmas  potendalmente  oleaginosas, 
con  miras  a  una  eventual  utilizactón 

industrial.  Sobre  el  táparo  se 
estudiaron  aspectos  morlologícos, 
ecología,  dispersión  y  usos  locales.  A 
este  último  acápite  pertenecen  los 
siguientes  datos: 

'En  el  litoral  se  usa  mud)0  la  hola  peua 
cubrir  techos.  La  almendra  se  come 
dondequiera,  en  estado  natural,  y  con 
este  objeto  los  frutos,  desprovistos  de  la 
cascara  fibrosa,  se  venden 
oomBrwBnten&B  an  na  tnaicaooa 
ragltonatosT 

En  1977  se  empezaron  a  ver 
racimos  para  la  venta  en  la  carretera 
Cali-Buenaventura,  por  Dagua  abajo  de 
Cisneros. 

En  muchas  partes  se  toman  las 
almendras,  se  muden,  se  les  extrae  la 

"leche"  y  con  ella  se  preparan  el  arroz  y 
otras  comidas;  también  se  usan  con 
dulce  para  hacer  "chancaca".  Kn  la 
única  parte  donde  es  tradicional  la 
extracción  dd  aceite  es  en  d  sector  bajo 
dd  valle  dd  San  Juan,  donde  las 
mujeres,  especialmente  entre  la  tribu 
de  los  cholos,  se  encargan  de  colectar 
los  frutos  y  beneficiarlos.  Vín  1958.  la 
botella  de  este  aceite  (unos  720  ce)  se 
vendía  a  $2.  para  uso  local  (hoy  puede 
costar  más  de  $2000).  El  endocaipo 
leñoso  encierra  bastante  energía 
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calorífica  y  se  utiliza  como 
combustible:  a  veces,  con  él  se 
callentan  las  tradicionales  planchas  de 
carbón.  El  mesocarpo.  como  se  dijo 
antes,  es  comido  por  algunos  animales 
del  monte.  En  las  obras  citadas  se  da 
también  información  sobre  el 
procedimiento  seguido  para  extraer  el 
aceite  (PaUño.  1977d.  p.  151-159. 
247-250)  (Figura  12-1). 

En  la  década  del  70  se  planeó  un 
estudio  agronómico  cooperativo 
Colciencias-Secretaría  de  Agricultura 
del  Valle,  para  propagar,  haciendo 
selección,  ejemplares  con  más  de  dos 
almendras.  Se  hallaron  entonces 
palmas  de  tres  y  cuatro  almendras, 
aunque  en  muy  pequeña  proporción. 


Figura  12-1.  Cortes  sagital  y  transversal 
de  un  fruto  de  tamaño 
natural  de  Attalea 
ciuitrecasancL  la  palma 
táparo  de  la  costa  colombiana 
del  Pacifico. 

FUENTE:  Patino,  1977d. 
p.l53. 


Se  observó  que  a  mayor  nijmero  de 
cümendras  correspondía  menor  espesor 
del  cuesco.  Se  sembraron  las  palmas 
en  la  Granja  del  Bajo  Calima,  pero  se 
perdieron  por  un  descuido  de  los 
encargados  de  su  mantenimiento. 

Esta  especie  se  siembra  en 
ocasiones  en  su  área  de  dispersión. 
Sobre  la  extracción,  amálisis  y  valor 
nutritivo  del  aceite  de  táparo  se  hizo  ya 
un  trabajo  (Barreto  Reyes  et  al..  1966). 

Folclor 

Las  dos  adivinanzas  siguientes 
(sus  niimeros  entre  paréntesis 
corresponden  a  la  colección  del  autor) 
se  refieren  a  la  palma  táparo. 

Caminando  por  un  monte 

me  encontré  un  hombre  sin  brazos; 

por  comerme  el  corazón. 

todo  lo  volví  pedazos. 

Pto.  Merizalde.  oct.  1951  (816) 

Tres  compadres  en  un  cuarto. 

Timbiquí.  junio  1955  (3510a) 

Attalea  exigua  Dnide 

Catolé,  indaia  rasteira.  en  Brasil.  El 
primer  nombre  se  da  también  por  lo 
menos  a  otra  especie  (ver  más 
adelante  Attcüea  oleí/encü. 

"El  endospermo  se  usa  para  hacer 
caramelos  y  para  endulzar  otros  alimentos' 
(Henderson  et  al.,  op.  cit..  p.  161). 

Attalea  insignis  (Mart.)  Drude 

(=  Scheelea  attaleoides  Karst.) 

Yagua,  nombre  oído  en  la  cuenca 
del  Ariari. 

Conta.  en  Perú  amazónico,  nombre 
comiin  a  otras  especies  del  mismo 
género  (Vásquez  Martínez,  op.  cit.. 
p.760). 
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Se  encuentra  desde  Colombia  hasta 
Perú  y  d  Amazonas  brasileño 
(Henderson  et  al..  1995.  p.  161-162). 

Tiende  a  sor  especie  invasora  y  en  años 
pasados  se  extravió  nn  cstuclio  que  se 
hizo  sobre  esa  caiactcnsiica. 

Attaiea  marípa  (AiibL)  llart. 

(s  McodmÜkma  mar^  (Aubl.) 

Drude) 

(=  Moxiinúkma  eiegans  H.  KarsL) 

Kokoríte  (arawak),  maripa,  en  las 
Gua3ranas  (Roosmalen.  op.  cit., 
p.342). 

Uachai.  cucurlto.  en  el  Orinoco 

venezolano. 

Güichire.  en  los  Llanos  Orientales  de 

Cí)l()nibia. 

Inayuga,  conta.  en  Perú  amazónico 
(Vásquez  Martinez.  op.  cit..  p.760). 

Se  comen  el  firuto  y  éL  palmito.  Este 
último  es  especialmente  agradable.  De 

este  uachai  el  fruto  era  muy  estimado 
por  los  indios  y  el  palmito  más. 

XkmfdeésIiBenlaaaldeasdehs 
psncBS,  dondB  s&  hoKo  en  sbundtncto, 
y  ovo  que  no  he  comido  cosa  mefor  en 

aquellos  desiertos" 

(Giltt.  U780).  1965.  I.  p. 164- 165). 

Por  la  misma  época,  ios  indios  de  la 
Guayana  francesa  comían  él  fruto 
hervido  (Aublet.  1775.  n.  p.l01). 

Attaiea  nuciera  Karst. 

Mangué,  en  parles  de  su  área  de 
dispersión,  que  es  el  valle  medio  del 
Magdalena. 

Cuesco,  cuesco  hartón,  palma  de 

cuesco. 

Almendrón  de  Guaduas,  nombre 
equivoco,  porque  almendrón 
distingue  tanibicn.  en  el  valle  medio 
del  Magdalena,  a  la  cariocarácea 
Ccayocar  amygdcüyerum  (ver  la 
Tercera  Parte  de  esta  obia). 


No  hay  datos  históricos  disponibles.  Se 
usa  en  la  misma  forma  que  sus 
congéneres,  o  sea.  se  consume  d 
endospermo. 

Attaiea  ole\fera  Barb.  Rodr. 
(=  A  compLa  Mart.) 

Pindoba.  que  lleva  el  radical  tupi 

pindó  (=  palma).  En  Bahía,  el 
nombre  Pindobassú  es  topónimo. 
Andaia,  catolé.  también  en  Brasil. 

Esta  palma  está  vinculada  a  un 
episodio  que  duró  muchos  aflos  en  la 
historia  de  Brasil,  cual  ftie  la  huida 

recurrente  de  esclavos  negros  a  los 
sectores  montañosos  cié  los  actuales 
Estados  de  Pcrnanibuco.  Baliia  y 
Alagoas;  dichos  sectores  van  de  la  p^irlc 
superior  del  rio  San  Francisco  al  Cabo 
San  Agustín  y  se  hallan  a  120  km  del 
océano.  Estos  esclavos  se  congregaban 
en  refugios  y  fortiflcaciones  llamados 
quilombos,  de  uno  pnlnljra  africana.  La 
guerra  que  se  les  siiíuio  duró,  con 
inteniiitencias.  desde  159ü  hasta  1716, 
o  sea.  120  aflos. 

'Bnombmde  Palmares  provenía  de  la 

extraordinaria  abundancia  de  la  palmera 
pindoba  (palma  Attaiea  pindoba)  cuyos 
plumeros  dominaban  los  arboles  más 
a¡tos  como  las  sapucayas  y  las 
imbMbas,  y  de  b  adsÍBncla,  en  menor 
cantidad,  de  las  palmeras  curicurf. 
catoió  ytítara,  esta  títíma  'una  pequeña 
planta  espinosa,  casi  trepadora' " 
(Cameiro.  1946.  p.25). 

Sobre  la  guerra  de  los  Palmares  se 
han  producido  multitud  de 
documentos:  aqui  sólo  se  presentará 
un  resumen  que  destaca  él  valor  de  la 

palma  objeto  de  este  numeral: 

"A  Palmeira  pindoba  representou  para 
os  palmannos  a  principal  fonte  de 
atívidade  extrativa.  Eles  comían  a  polpa 
do  fnUo  rrásturada  oom  a  farinha-d$' 
manOoca  e  deia  extraiam  um  óleo  para 
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oeaínhute  urna  manteiga  deoormuito 
dará.  IMzando  processo  africano, 
deeSlami,  a  partir  da  pabnaka^  urna 

e^pede  de  vinho;  com  as  cascas  do 

fruto  faziam  cachimbos:  com  as  folhas 

cobriam  as  casas,  tecian  cestos, 

abanos,  tiras  e  corda" 

CAlves  PUho.  1988.  p.6.  15.  190- 

191). 

Nuestro  conocido  cronista  Soares 
de  Sonsa  encabeza  con  la  pindoba  sii 
descripción  de  las  palmas  de  Bahía,  de 
las  cuales,  fuera  del  palmito,  se 
utilizaba  el  meollo. 

'b  Quai  é  tamnho  contó  urna  bokjta,  a 
muí  ah/o  e  duro  para  quem  tem  rUns 
danlB8:aan§oó(iavaz,érmAo  teriroa 
saboroso;  e  de  urna  maneira  e  outra  e 
t}om  mantimento  para  o  gentío  quando 
nao  tem  mandioca,  o  quai  faz  d' estes 
cocos  azeite  para  as  suas  mesinhas" 
(Sousa.  op.  dt.  p.220). 
No  mendmia  él  nombre  cattdé. 

Attalea  pholerata  Mari,  ez 

Spreng. 

(=  Sclwelea  phalerata  (Mart.  ex 
Spreng.)  Burret) 

Molacú,  en  d  oriente  de  BolJvia. 
Uniouri.  en  Brasil:  shapaja  en  el 
oriente  peniano  (Henderson  et  al., 
loe.  dt.  p.163). 

Quizá  a  esta  palma  se  puede  aplicar  un 
pasaje  de  la  relackni  de  Juan  Pérez  de 
Zurita,  hada  1586,  sobre  Santa  Cruz 

de  la  Sierra: 

"Las  palmas  que  dan  fruto  que  se  saca 
harina  y  es  de  mucho  sustento  para  los 
naturales  y  esto  en  cantidad  mucha" 
(Espada.  1965.  I.  p.407}. 

Hada  1652  se  escribid  lo  siguiente: 
*Ofira  palma  se  llama  motaqui  en  la 
provincia  de  Santa  Cnjz  de  la  Sierra, 
cuyo  cogollo  se  come  y  es  como 
palmito.  Lleva  una  fruta  tan  grande  como 
el  puño,  de  figura  óvala;  su  cama  aa 


oonm  cmda,  oodda  y  aaada  y  aa  hacan 
de  efto  mazamorras  muy  txjenas  y 
chichas.  Cortado  al  oogoKo  y  camto  al 

tronco  por  aniba,  se  hirKhe  en  pocos 
días  de  un  licor  muy  oloroso  y  de  buen 
sabor,  que  sirve  de  vino  a  los  indios.  En 
el  tronco  de  esta  palma  se  hallan 
gusanos  largos  como  un  dedo,  que, 
asadoa,  los  coman  loa  Mkia  da  Sania 
Cna  y  aun  los  criotos  da  aquella 
provincia,  por  mucho  regalo' 
(Cobo.  1956, 1.  p.263). 

Otra  noticia  de  principios  del  siglo 
XIX  añade  detalles  importanles;  la 
palma  era  llamada  ísipe  por  los 
jruracarés  y  manay  por  los  mozetenes: 
las  semillas 

". . ,  (son)  blandas,  dulces  y  aceitosas: 
estas  las  mascan  los  indios  y  con  su 
jugo  se  untan  la  cabeza  para  que  se  les 
críe  el  pelo.  Con  estas  mismas  semillas 
crían  en  Santa  Cruz  un  shnúmero  de 
gaüinaa.  Se  haHa  en  las  pampas  rnuHUud 
de  estos  cocos  de  k}  que  el  ganado 
come  en  los  bosques  y  después  lo 
vomitan  en  los  corrales  y  pampas  donde 
duerme  (...)  el  coco  tiene  encima  una 
carne  amarilla  muy  dulce,  y  por  eso  los 
echan  acocórenla  chicha  para  que  se 
endulce  y  crié  ácana.  Estácamela 
suelen  comer  los  muchachoe  y  monos 
(. . .)  Hay  mucha  de  esta  palma  en  Santa 
Cruz  y  se  puede  llamar  la  madre  de  ios 
crúcenos  pobres" 

{lioso  en  Valdizan  el  al..  1922.  111. 

p.3eo). 

Un  autor  hi2X>  recientemente  una 
sin  tesis  de  sus  usos  (Motaes  et  al.. 
1996). 

AttaSea  racemosa  Spruce 
(s  A.  Jerruginea  Burret) 

Mavaoo  o  mabaco.  en  GuaWare. 

Shébon,  shévao.  en  el  oriente  de 
PerLi  (Soukup.  1970.  p.306). 
También  se  le  llama  catirina 
(Vásquez  Martínez,  op.  cit..  p.760). 
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Puede  ser  6sta  la  e^>ecie  a  que  ahide 
un  misionero  Jesuíta  del  Orinoco 

(1780): 

"En  Auvana,  y  en  otras  partes,  no  lejos 
de  las  orillas  del  rio,  hay  cierta  palmera 
baja,  que  casi  sin  tronco  se  expande  en 
muchas  mmas.  Loe  malpume  la  Baman 
cutí.  Su  fruto  es  del  tamaño  de  una 
nuez.  De  su  carne  no  se  hace  ningún 
caso  por  los  indios,  pero  el  alma  que  se 
saca,  una  vez  roto  por  la  fuerza  el 
hueso,  y  que  se  come  ligeramente 
asada,  es  sabrosisinria,  y  no  se 
omanom  muono  ob  nueeBss  nuocoe 
(GllU,  1965.  l  p.l67). 

En  1948.  el  autor  vio  algunas 
palmas  similares  a  éstas  en  el  raudal 
Mavecurc  del  rio  GuaMare.  baju  el 
nombre  puinuve  de  mabaco.  Por  las 
condiciones  diftclle».  tanto  de  la 
embarcación,  como  del  terreno  (rocas 
abruptas),  no  se  pudieron  obtener 
semillas. 

Attalea  speciosa  Mart.  ex 
Spreng. 

(s  Orbignya  speciosa  (Mart) 
Barb.  Rodr.) 

Babagú,  babassú.  en  Brasil,  aunque 
este  nombre  se  da  también  a  otras 

especies. 

Cusí,  en  Bulivia. 

Al  mismo  Bernabé  Cobo  se  debe  una  de 
las  primeras  descripciones  de  la  palma 

real  o  enei.  eomo  nnti\'a  dr  Santa  Cniz 
de  la  Sierra,  "cuyo  fruto  excede  en  bondad 
al  de  todas  las  otras  ".      pinta  como  de 
tallo  subterráneo,  y  de  las  almendras 
(una  a  cuatro)  que  tiene,  agrega:  'Jgon  de 
muy  suave  gusto  y  se  su^  sacar  aceite  de 
ellas.  El  cogollo  es  el  perfecto  paímilo...' 
(Cobo,  vol.  cit.  p.262). 

Existe  en  Brasil  abundante 
literatura  sobre  las  enormes 
formaciones  de  esta  palma  en  d  Estado 
MaianhAo.  Eí  producto  extraído  de  la 


palma  ha  representado  en  ese  Estado 
un  alto  porcentaje  de  sus 
exportaciones. 

Subfamilia:  Arecoideae 

Tribu:  CoBomm 
Subtcfbu:  ■aMÜfaM» 

Género:  Btaeis 

Elaeis  oledera  (Kimth)  Cortés 

Sobre  los  41  nombres  (algunos  con 
variantes)  que  recflxí  esta  palma  en 
su  área  de  áUspertíún,  desde 
Honduras  a  Brasil,  se  ha  dado 

antes  información.  Los  principales 
son  ajou.  caíué,  corozo,  hone,  sisane, 
noli  o  yolí  (Patino.  1977aj. 

Se  transcribe  lo  reiacionado  con  la 
historia: 

"El  conquistador  español  Juan  Ruiz 

de  Arre,  quien  vivió  en  Honduras  en 

1526  1527.  durante  la  tíobernactón 

de  Dietío  Ixjpez  de  Salcedo,  al 

describir  las  producciones 

naturales  de  la  reglón  del  Cabo  de 

Honduras  o  Trujlllo  dice: 

13/  otra  fruta  que  nasoe  en  unas  pabnas 

pequeñas  tan  gordas  como  nueoss.  De 

aquí  sacan  leche' 

[Ruiz  de  Arce.  1933,  p.26J. 

Esta  referencia  escueta  seria 
insuficiente  para  identificar  aquella 

palma  con  la  Elaeis  deiferoí  pero  datos 

posteriores  de  dieha  área  confirman  el 
uso  del  trillo  de  esta  especie  por  los 
indígenas  ulúas  y  comarcanos.  Según 
el  pirata  John  Elxquemelin  (1678).  se 
preparaba  alU  del  fiuto  de  la  palma  una 
bdbida,  llamada  adiloc.  y  d  aceite  de  la 
almendra  se  empleaba  como  cosmético 
capilar  (Exquemelin  y  Ringroee,  1945, 
p.244-246). 

El  filibustero  francés  fíaveneau  de 
Lussan  tuvo  oportunidad,  en  1688.  de 
observar  el  uso  que  se  le  daba  a  la 
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nativa  palma  hoon,  que  no  crece  más 
de  10  pies,  en  éí  Cabo  de  Gradas  a 
Dios: 

Todo  junio,  fruto,  nuez  y  almendra^  k> 

pilan  y  la  masa  la  hierven  en  agua;  esto 
es  toda  la  preparación.  Después  que  se 
ha  enfriado  o  estando  tibia  aún.  la 
cuelan  en  la  medida  en  que  quieren 
bebería,  pasándola  por  una  Mumaoon 
agújeme  a  modo  de  espumadera.  Fuera 
de  que  esta  bebida  nutra  y  engoida 
mucho,  es  la  más  agradable  para  tomar 
de  cuantas  he  hallado  entre  los  otros 
indios.  Es  particular  de  esta  nadón" 
(Lussan.  1693.  p.438-439). 

De  1699  es  otra  rdadán  sobre  el  rio 
Wanka.  cerca  de  didio  Cabo.  El 

procedimiento  seguido  allí  era  el  mismo 
de  la  cita  anterior.  Es  interesante 
anotar  que  este  autor  asimila  la  palma 
en  cuestión  con  aquella  de  donde 
procedía  él  aceite  de  palma  que  usaban 
los  bodcaitos  londinenses  de  la  época 
(W.M..  1732.  p.293-294).  es  dedr.  la 
confundía  con  la  del  oeste  afiricano.  La 
bebida  mencionada  se  eontinúa  usando 
por  los  mískitos  de  la  costa  honclvireña, 
pero  mezclada  con  wabul  o  banano 
machacado.  El  aceite  que  se  extrae  se 
usa  para  el  pelo,  como  hace  3  siglos 
(Conzenilus.  1932.  p.27.  94.  96). 

Tx»s  siguientes  datos  que  sobre 
I^anamá  trae  Gonzalo  Femánde/.  de 
Oviedo,  revelan  que  el  primer  cronista 
de  las  indias  atrOmyó  a  una  sola 
especie  las  cualidades  y  usos  de  por  lo 
iiHinoe  dos  palmas  que  viven  en 
América  ístmica  [Scheelea  '/.onensis 
Bailey.  Elacis  oleifera);  no  se  puede 
negar,  sin  enibaruo,  (jue  en  la 
descripción  de  la  especie  y 
principalmente  su  uso  coinciden  con 
los  del  corazo  colorado: 

en  ta  Tierra  Rrme(...)  hay  otras 
palmas  que  son  bien  altas  y  de  buenos 
palmitos,  e  llevan  por  Iructa  unos  cocos, 
no  mayores  que  las  aceitunas 
cord<^3esas,  e  al  paiescer,  así  son  como 


el  coco,  sin  ta  estopa,  sino  solo  el  cuesco 
con  los  tres  agi4erillos  que  les  liaoen 
parecer  al  mono  (cocando).  Y  son  estoe 
cocos  menudos  ymatízoseno  sirven  de 

nada  los  cuescos  por  sí.  después  de 
desnudos.  Estos  cuescos  están  vestidos 
de  una  cobertura  como  los  escaramujos 
de  España  e  entre  esta  corteza  e  el 
cuesco,  hay  poca  carnosidad  y  óea  es 
amansare  los  rndbs  no  se  sírmi  de  eeHe 
maryarnita  conoscen;  mas  como  se  han 
traído  negros  trózales,  a  estas  partes,  de 
España^  e  Guinea  e  las  islas  de  Cabo 
Verde  a  otras  muchas  provincias,  para 
sen/icio  de  los  cristianos,  entre  ellos  hay 
algunos  que  prestían  mucho  este  marcar 
e  dicen  que  lo  tienen  en  auHena  por  muy 
prindpsJ  mantenimiento.  E  mafan  ente 
piedras  estos  cocos  hasta  que  quedan  en 
los  dichos  cuescos,  e  de  ¿aquella  corteza 
colorada  e  carnosidad  amarilla,  que 
primero  dije,  sale  un  cierto  licor  muy 
buMO  e  grueso,  que  pareace  aotíle,  e 
por  tal  se  sirven  deKo  en  sus  guisados  e 
manfams.  E  al  tiempo  del  motados,  les 
echan  un  poquito  de  agua,  e  salida  dicha 
groseza  e  aceite,  del  otro  zumo  restante 
que  queda  mas  claro,  se  sirven  del  como 
de  vino,  e  es  muy  bueno  brebaje.  Esíqs 
cocos  o  fructos  nascen  amontonados  v 
espesos  en  un  raekno  como  loe  dáStaa 
(subraya  d  autor).  Ealos  negros  qtis 
aquesto  comen  e  hacen  este  aceite  e 
vino  que  es  dicho,  preguntándoles  yo  de 
qué  tierra  eran  naturales,  decíanme  que 
de  una  provincia  que  se  llama  Ambo.  E 
Otros  muchos  negros  rto  curan  de  eele 
marijar  ni  ta  conoscen  tampoco,  como  los 
indica  en  algunas  partes  de  la  Tierra 
Firme:  pero  en  otras  algunas,  tos  oomen 
cocidos,  e  yo  los  he  comido  desta 
manera  e  otros  muchos  cristianos:  e  son 
buenos  e  de  buen  gusto,  excepto  que 
tienen  unas  hUas  como  estopa,  entre 
aqueKo  que  se  come,  que  es  aigo 
enqioeo  o  empachoso  ai  comen  ta  cual 
estopa,  unos  ta  echan  o  escupen,  e  otros 


1.  RosaeonfiiaL. 
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no  dejan  dé  lo  tragar  todo,  sin  que  daño 

se  les  siga' 

(Oviedo  y  Valdés.  1959. 1.  p.281). 

Para  ubicar  el  orillen  ele  los  negaos 
comedores  de  aceite  de  palma, 
recuérdese  lo  que  dice  el  flustre 
antropólc^  P.  Alonso  de  Sandoval: 
*De  la  cual  (isla  Femando  Po)  dando 
vuelta  hacia  la  tierra  firme,  espacio  de 
cinco  leguas,  está  otra  habitada  de  la 
casta  ambo,  que  suelen  vender  por 
caravali  y  es  nación  muy  distinta" 
(Sandoval,  1627.  7v,;  1956,  p.l7). 

Ambos  ocuparon  di  sudoeste  de 

Angola  (Baumann  y  Westermann.  1948, 
p.  159  1 60):  por  tanto,  se  trata  de  tribus 
ecuatoriales. 

Se  deduce  de  estos  datos  que,  si  los 
negros  importados  a  Tierra  Firme 
conocían  una  pahua  de  fruto  semejante 

y  con  los  usos  descritos  por  Oviedo  y 
Valdés.  no  pudo  ser  otra  que  el  dendé 
[Elafis  yuiiiecjisis  Jacq.  v  (los 
subespecícs  más);  ésla  y  uua  palma  de 
fruto  sin  pulpa  carnosa  (Jubaeqpsis 
cqffm  Becc.)  traída  del  Africa  dd  Sur 
son  las  únicas  palmas  cocoldeas  que  se 
describen  como  venidas  de  Africa. 
Puesto  que  de  Africa  del  Sur  no  se 
trajeron  esclavos  (o  sólo  muy  pocos),  el 
dendé  es  la  palma  aludida. 

La  confusión  perduró  porque 
todavía  en  la  rdadón  que  sobre 

Panamá  y  su  pro\incia  hizo  la 
Audiencia  de  esa  ciudad  en  1607 
figura,  entre  los  árboles  nativos,  la 
"Palma  de  corozos  de  Guinea. . .  que  no  son 
ártxj/es,  y  dan  AiAi  sBwatrB,  que  suelen 
comer  Mk»  y  negroeT  (Serrano  y  Sanz, 
1908,  p.l47).  Quizá  ésta  sea  el  corazo 
que  se  señala  como  existente  en 
jurisdicción  de  Portobelo  en  dicho  año 
(Torres  de  Mendoza.  1«6«,  LX.  p.92. 
1 12).  Si  el  mismo  botánico  Jacquin 
parece  haber  confundido  en  parte 
Elaets  guineensis  con  E.  oHe^em,  no  es 


de  extrañar  que  los  eq>añoles  de  los 
siglos  XVI  y  xvn  creyeran  que  él  covozo 

colorado  era  la  misma  palma  de 
Guinea.  A  mediados  del  sitólo  XIX.  se 
sacaba  en  Panamá  aceite  de  estos 
frutos  (Seemann.  1856,  p.7I,  204; 
1853. 1,  p.249-274:  1928,  p.25).  Un 
geógrafo  alemán  todavía  confundía 
ambas  especies  a  fines  del  sfglo  XK. 
cuando  dice  que  en  las  regiones 
litorales  atlántica  y  pacínca  de  Costa 
Rica  se  hallaba  "la  oleaginosa  palmera  de 
Senegai  (Wagner  et  al..  1944.  p.l75). 

La  palma  de  Jobo  se  usaba  a 
mediados  del  sl^  XIX  en  el  litoral 
atlántico  de  Nicaragua,  espedahnente 

en  la  cuenca  del  rio  San  Juan  y  en  La 
Mosquitia.  para  extracción  de  un  aceite 
"ma¿iifico"  (Levy.  1873.  p.l81). 

En  Santa  Marta,  a^ún  noticias  de 
mediados  del  siglo  XVHI: 

"  la  palma  corozo. . .  tiene  la  forma  y  la 
hoja  como  la  curúa  {Scheelea 
magdalcnica  Dug.),  pero  a  un  estado 
del  tronco  torma  su  copa.  Da  su  fruta  en 
rstímos  como  avotanss  gruoooB,  da 
cohr  anÉaadd* ,  y  pszón  nagio.  Da^a 
hacen  loa  Mtos  la  chicha,  que  llaman 
de  corozo:  es  muy  crasa  y  fresquísima. 
De  la  medula  de  su  hueso  sacan  aceite 
para  alumbrarse,  y  suple  también  para 
la  composición  de  ungüentos  y  potajes" 
(Rosa.  1945.  p.313). 

La  extracción  de  manteca  de  corozo 
ya  era  activa  desde  mediados  del  sigjo 
XVII I  en  Cartagena  (Juan  y  Ulloa. 
1748.  1,  p.68  69;  Torre  Miranda  (1783), 
1890.  p.  1 18).  La  cuenca  del  Sínu 
proporcionaba,  a  fines  de  ese  sl^.  la 
maniBca  de  ooRXB)  peta  luoear,  según  el 
informe  de  la  expedición  Fidalgo 
(Cuervo.  1891.  I.  p.l20.  174.  notas; 
Torre  Miranda.  1794.  p.l9)  y  según 


2.    Castaño  claro.  En  este  caso  es  del  fruto 
verde,  pues  cuando  maduro  es  anuanfado. 
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noticias  posteriores  (Nieto.  1839.  p.l27: 
StxIfiOer.  1958a.  p.86-87). 

Esta  palma  avanza  por  el  valle  del 
Matídalena  hasta  la  desomboradtira  del 
río  lioí^ota.  pues  cerca  de  Tocaima  hay 
un  sitio  llamado  El  Nolial  (Arboleda. 
1935.  V.  (1858),  p.416).  De  yacimientoe 
arqueológicos  bañados  en  Puerto 
Boyacá  se  han  recuperado  macrorrestos 
con  una  antigüedad  que  llega  al  ( iiarto 
milenio  a.C.  (Romero-Picón.  1996.  p.29). 
El  autor  la  ha  visto  por  la  ciumk  a  del 
Cauca  en  el  sitio  de  la  Y,  parüdero  de 
carreteras  cerca  de  La  Pintada.  SCSo  en 
la  costa  perduró  la  extracción  de  aceite 
hasta  hace  poco. 

La  confusión  entre  la  palma  de  ' 
aceite  de  (iuinea  y  la  americana.  t)ciirrió 
también  en  la  cuenca  amazónica,  en  un 
sector  en  d  cual  vive  d  caiuó,  también 
Uamado  dendé  do  Fará  (dendé  es  uno  de 
los  nombres  africanos  de  £.  ¡fltíneen^. 
En  una  relación  de  1624  sobre  Pará.  al 
hablar  de  los  cocos,  se  mencionan  unos 
pequeños  C|ue  sirxen  para  hacer  ac  i-ite 
como  los  de  Guinea:  Pode-se  fazer  azeite 
das  palmas  de  Guiñó,  que  as  ha  em 
quanlidader  (SOveiTa,  1874.  p.29.  31). 
CcMxio  Bdém  dd  Par&  fiie  fundada  en 
1614.  no  es  probable  que  10  años  ^ 
después  cslu\icra  tan  difundida  la 
let;itiiiKi  palni.i  iilm  ana.  c|ue  se  pudiera 
considerai"  como  espontanea.  Se  sabe 
que  la  especie  africana  füe  introducida  | 
tardíamente  en  Bahía  y  todavía  en  1869 
el  aceite  de  palma  se  traía  directamente 
de  Ajuda  a  San  Sal\  ador  (Cascudo. 
1967,  I.  p.245.  275J. 

t 

Por  cierto  que  E.  oleifera  está  < 
localizada  en  el  sector  amazónico  entre 
d  rio  Negro  y  d  Madeira.  pero  sólo  en 

los  estuailos  de  dichos  afluentes  y  no  ' 
más  arríba  (Spnicc.  1908.  I,  p.479.  520) 
y  ahora  sólo  en  p(.  (|ucnas  c  (>U)iikis 
(Blank.  1952,  p.95).  El  nonibic  cuiaré  i 
que  da  Spruce,  es  una  variante  de  caulé 
o  quizá  una  grafia  equivocada. 


Hace  pocos  años  se  encontraron 
colonias  de  esta  palma  en  d  xio  UciQrali 
(información  personal  dd  especialista 
peruano  Kember  Mejia).        amplia  d 
área  de  dispersión  de  esa  especie. 

Subfamilia:  Arecoldeae 

lYibu:  Cococae 
Subtrfbu:  BactrinldM 

Géneros:  Aiphcmcs. 
Astrocaryum,  Bactrís 

Aiphanes  ciculeata  Willd. 
(=  Aiphanes  caryoiiJoUa  (Kunth) 
Wendl.) 

Chascará,  corozo  de  chascará:  en 
Valle  del  Cauca  y  Quindin 
(Colombia):  en  lu  uador  y  Perú. 
Mararai:  en  Magdalena,  en  los 
Llanos  (Colombia). 
Ctionta-niru:  en  Ecuador. 
Palma  de  corozo:  en  Venezuela. 
Majeiona,  paxitiba  mangerona:  en 
Brasil  (Dahlgren.  1936.  p.14-16). 

Los  frutos  de  las  palmas  de  este  género, 
por  lo  regular  esféricos,  tienen  d 
mesocarpo  constituido  por  una 
sustancia  pulverulenta  y  ahogadiza. 

comestible  y  de  color  anaranjado.  La 
parte  más  valiosa  es  la  almendra  cava, 
luia  de  las  más  atíradablcs  di-  América. 
\  .1  i)ara  comer  directamente  o  en  varias 
pi X  ¡jiaradimes  de  confitería. 

No  hs^  forma  de  documentar  d 
cultivo  y  líSo  de  estas  palmas  en 
tiempos  prehispiini( os:  la  especie  en 
consideración  presenta,  sin  embargo, 
las  características  de  planta 
dcnnestlcada  de  antiguo  y  tiene  la 
plasticidad  que  no  denmllan  los 
vegetales  sino  cuando  han  sido 
manipulados  lariío  tiempo  por  el 
hüiiil)ri'.  Es  muy  pi  i'co/;  sus  rae  iinos 
son  uno  de  los  más  bellos  ornamentos 
vi^etales.  y  su  utilidad  cmno  espede 
alimenticia  es  evidente.  ¿Sería  Aiphanes 
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la  palma  de  coroso  tto  unas  12  pulgadas 
de  alto,  un  racimo  deoomzoayoboen  tíoT, 

pieza  de  oro  desenterrada  en  una  guaca 
de  Huasanó.  Valle  del  Cauca?  (Arango 
C,  1927?  p.34).  El  juego  infanUl  de  las 
"casas  del  corozo".  tradicional  en  el 
occidente  de  Colombia  — lo  vio  Jugar  en 
una  hacienda  cercana  a  La  Pafla  a 
mediados  del  siglo  pasado  un 
naturalista  (Holton.  1857.  p.474} —  tiene 
todos  los  ras^  de  una  herencia 
indígena. 

El  nondire  chascará  ae  ha 
conservado  como  topónimo  en  el  de  una 
quebrada,  afluente  de  la  de  Yucatán,  en 

los  antiguos  limites  del  municipio 
vallecaucano  de  La  Victoria  (Peña. 
1892.  p.91).  Aunque  algún  autor  cree 
que  es  una  de  las  pocas  palabras  que 
sobreviven  de  la  extinguida  lengua 
quimbea  (Luján  en  Peña,  op.  dt..  p.5). 
más  podría  ser  de  un  dialecto 

meridional  de  la  lengua  chocó,  pues  en 
el  área  geográfica  de  ésta  son  frecuentes 
los  glosemas  chacarrá,  chascarrá, 
chascarray  para  designar  palmas  del 
género  Aiphanes.  Un  maestro  del  buen 
decir  trae  como  usado  en  Antioquia  d 
plural  chascaraises  {Restrepo.  1930. 
p.67).  Sin  embargo.  la  intrusión  del 
vocablo  mararay  para  designar  la  palma 
de  fruto  comeslible  a  que  se  refiere  este 
numeral,  parece  ser  bastante  antigua 
en  el  occidente  coloml^ano,  pues 
hablando  de  los  diferentes  cocos  que 
había  en  jurisdicción  de  Cartago  a  ñnes 
del  periodo  colonial,  un  autor,  nativo  de 
esa  ciudad,  iiu-iu  iona  "algunos  como 
avellanas  que  llaman  Coroxos  o  Mararayes" 
(Campo  y  Rivas,  1803.  p.29). 

En  1824.  un  vi£yero  encontró 

cultivado  en  la  finca  del  doctor  Soto,  en 
Palmira.  el  corozo  "cuya  almendra  tiene  un 
satx}r  muy  agradable  (Hamilton.  1955.  II, 
p.Sl).  Mararai  y  chascarai  menciona  el 
geógrafo  Pérez  como  producciones  de  la 
antigua  provincia  del  Cauca,  y  chascarrá 
en  la  de  Buenaventura,  en  Colombia 


(Pérez.  1862.  p.l84.  185).  Bordeado  de 
mararayes  estaba  el  camino  de  Buga  a 
Mediacanoa  cuando  pasó  por  allí  el 

naturalista  André.  el  29  de  mayo  de 
1876  lAndré,  1879.  XXXVII.  p.i24). 

Dice  un  autor  de  mediados  del  siglo 
XVm.  refiriéndose  a  los  vegetales  del 

Nuevo  Reino  de  Granada: 

X)tra  espede  de  palma  hay  que  llaman 
de  mararay,  otros  la  llaman  sofaifa.  y  la 
madera  llaman  macana,  tan  fuerte  como 
el  hierro  casi,  de  que  los  indios  gentiles 
fommban  aua  lanzas  para  pataa/* 
(Oviedo.  IdSO.  p.24). 

Este  es  el  único  autor  que  se  r^ere 
al  uso  del  leño.  Hasta  donde  se  sabe, 
los  aborigénes  ecuatoriales  pretirieron 
para  sus  armas  el  leño  de  Bactris 
gasipaes  (ver  Capitulo  21  de  esta  otea), 
pero  ésta  es  cuestión  que  a61o  puede 
dirimir  un  anáUsIs  anatómico.  En 
cuanto  a  sofaifa.  parece  ser  una 
degeneración  de  azufaifo  [Pistacia  uerrO. 
cuya  nuez  tiene  alguna  similitud  en 
sabor  con  la  de  Aipluuws. 

Una  desGripdta  de  Mutis,  no  válida 
para  la  taxonomía,  se  hizo  el  23  de 

enero  de  1 779:  no  había  frutos  en  el 
ejemplar  estudiado,  aunque  confiesa 
haberlos  visto  (Hernández  de  Alba, 
1957.  1.  p.453-457). 

Marara  o  mararay  menciona  en  los 

alrededores  de  Mariquita  Eloy 
Valenzuela;  de  esta  palma  so  hicieron 
dibujos  y  descripciones  en  octubre  de 
1783  por  los  operarios  de  la  Expedición 
Botánica  dd  Nuevo  Reino  de  Granada 
(Valenzuela.  1952,  p.2dS.  237.  245). 

En  una  enumeración  de  las  plantas 
del  Orinoco  y  de  los  Llanos  Orientales 
se  incluyen  los  mamarabes  (Gumilla. 
1955.  p.  174).  Un  viajero  del  Orinoco 
dice  que  hay  en  Bleta,  entre  otras 
pafanas.  manavaes  (quizá  error  de 
transcripción):  viruta  que  se  da  en  una 
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especie  de  pelma  muy  baja  (Toire 
Miranda.  1880.  p.ll^:  efftgí  que  la 
dd  cubano  {Bactrís  cuuaro  Karst), 
también  espinosa,  es  más  alta.  De  esta 
última  dicen  algunos  autores  que  es  B. 
setosa  Karst.  Este  cuvarro  había  sido  ' 
mencionaciü  mucho  antes  corno  "fruta 
morada  y  agridulce"  (Carvajal.  1985. 
p.241). 

Otro  autor  de  fines  del  siglo  XVIII 

afirma  que  se  conocían,  en  jurisdicción 
del  Nuevo  Reino  y  sobre  ambos  flancos 
de  la  Cordillera  Oriental,  tres  especies 
poco  diferentes  entre  si.  del  mararai  o 
matadat.  También  se  da  la  variante 
maiavare.  La  misma  raíz  se  encuentra 
en  los  nombres  de  palmas  espinosas 
llaneras  maraí  y  maraya  (Cura  de  los 
Teguas  en  GredÜla,  1911.  p.664-666). 

Un  estudio  reciente  conlinnó  el 
valor  alimentario  del  chascará, 
espedalmoite  por  él  alto  contenido  de 
vitamina  A  que  tiene  el  mesocarpo 
^[>arte  menos  consumida)  y  por  el  buen 
tenor  de  proteína  que  hay  en  el 
endospermo  (Baiick  et  al..  1990). 

El  cázamelo  de  diascará.  hecho 
con  panela,  era  la  golosina  que 
llevábamos  los  niños  a  la  escuela  en  la 

década  1910-1920  en  el  norte  del  Valle 
del  Cauca.  También  los  confites  de 
azúcar  llevaban  como  núcleo  un 
endospermo. 

Tánto  a  Ai^phoaws  como  a  Acmcomia 
puede  referirse  él  siguiente  dato  de  la 
relación  de  Caracas  de  1581:  "Ay  palmas 
que  tienen  una  fnjta  rredonda  que  llam&i  1 
corosco  {.]  cómese  esta  fruta  y  no  son  I 
dátiles  como  ellos"  [LatorrG,  1919.  p.84: 
Aréllano  Moreno.  1964,  p.l29). 

Algunas  palmas  de  este  género  se 
cultivan  en  casi  todos  los  Jardines 


botánicos  del  mundo.  En  el  occidente 
de  Colombia  es  finecuorite  en  patios, 
solares  y  linderos. 

Aiphcmes  eggersü  Buxiet 

Corozo,  en  Ecuador. 

Se  consume  y  planta  como  la  especie 
anterior  (Henderson  et  al.,  op.  dt, 
p.  171-172). 

Afilones  lineatis  Burret 

Chirca,  corozo  de  agüita,  en 
Colombia. 

Las  semillas  son  comestibles 
(Henderson  et  al.,  op.  dt.  p.l73). 

Aiphanes  mínima  (Gaertn.) 
Burret 

Macaw.  en  Barbados.  Recuérdese 
que  este  nombre  lo  dio  Wafer  al 

parecer  a  una  AcrocomicL 
Grigri.  en  varias  Antillas.  Parece  que 
también  se  ha  aplicado  a  otras 
especies  espinosas.  Glouglou  sena 
una  variante. 

Coyors,  en  Puerto  Rico.  Hay  las 
variantes  ooyor,  coyure.  para 

A  acanthophylla  (Mart.)  Burret. 
según  un  conocido  vocabulario  de 
plantas  de  esa  isla  (Otero  et  al.. 
1946.  p.32). 

tas  eemUba  aon  oomestíblee.  Ampüamenle 

aMmda  como  ornamental,  a  menudo  beio 
elr)ombrefK.  erosa"  (Henderson  et  al.,  op. 
cit..  p.l74).  Con  este  nombre  la 
introdujo  en  el  Valle  del  Cauca  el  autor 
de  esta  obra  desde  el  Jardín  Botánico 
de  Rio  de  Janeiro,  hacia  1944.  Un 
ejemplar  quedaba  en  una  finca  del 
corr^imiento  caleflo  de  El  Honniguero. 
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Astrocaryum  acuHeatum 
G.  Mey. 

(=  Astrocaryum  tucuma  Mart) 

Tucumá.  en  la  Amazonia. 
Panima  y  chonta,  en  BoHvia.  li\ 
úldmo  nombre  es  ambiguo,  pues 
se  les  da  también  a  varias  Bactris. 

Se  encuentra  en  lYlnldad,  Venezuela. 

Guayanas.  íírasil  amazóniro  m  cidental 
y  oriente  de  BoliWa.  Ix)s  fnitos  se 
venden  en  Leticia-Tabatinga  y  Manaus 
(Henderaon  et  al.,  op.  clt..  p.203). 

Astrocaryum  stemdleymum 
LwH.  BaUey 

Chunga,  en  el  sur  de  Ajnérica 
Central  y  norte  del  Chocó. 
Pijiguay.  en  el  Ba)o  Atrato  y  al 
occidente  de  la  costa  aüántlca  de 
Colombia. 

Guérregue,  en  el  sur  de  Chocó  y  en 

el  Valle.  Aniliisíuo.  pues  también  se 
da  allí  inisnu)  este  nombre  al 
chontaduro. 

QQinul.  del  sur  de  Buenaventura 
hasta  Tumaco. 

Maoora,  en  la  costa  ecuatoriana, 

donde  también  se  reportan  los 
nombres  puca-tci  y  variantes,  del 
idioma  charhi.  Ya  se  dijo  que  tci  y 
tshi  es  el  radical  para  "árbol"  en 
cayapa  (ver  Cocos  rmc^fem, 
Nomenciatunu  p.241). 

1^  dispersión  fíeográfiea  está  bien 
indicada  en  los  nombres,  y  en  los 
siguientes  datos: 

Un  fuerte  de  palma  chunga  tenían 
los  Indios  en  la  boca  ddl  ifo  Chiriquf .  en 
1787  (CuerwD.  1891. 1.  p.319).  En  el 

Bajo  Atrato.  en  Tumaradó.  una  fuente 
colonial  habla  de  la  costumbre  de  usar 
los  troncos  del  pijiguay  para  estantes 
en  los  que  se  fabrican  las  casas  (Ortega 
Ricaurte,  1954,  p.240).  Esto  mismo 


ocurría  en  el  Sinú  (StnfQer.  1958a. 
p.62). 

En  cuanto  al  uso  del  fruto,  he  aquí 
una  noticia  del  siglo  XVIII: 

"Es  una  psdma  de  mediano  cuerpo  y 
proporcionada  eMurtL  Todo  au  tronco  de 
arriba  hasta  ab$lok>  tiene  vestkio  de 
más  espinas  que  un  ertio,  unaadeun 
palmo  de  largo  y  otras  más  medianas,  y 
otras  más  chicas  Todas  las  hojas  están 
también  vestidas  de  espinas  negras,  tan 
largas  como  el  dedo  índice.  Da  en  el 
moneo  sus  radmos,  pero  ¡qué  racimos 
aquatosICatlaunoeedelaltodaun 
hombre,  tan  cuajado  de  ñuto  como  un 
racimo  de  uva  bien  cuajado.  Su  fruta  es 
a  modo  de  unas  ciruelas  de  color  de 
grana  muy  fina.  Dentro  es  el  color  más 
temf^ado,  y  dedina  un  poco  en  amarillo 
enomxkk},  y  tiene  8U  hueso  un  coquOo 
chiquito  como  una  aveUana.  Cuando 
está  bien  madura  esta  fnitaaedeiia 
«qi>rimir  con  las  marros  como  ciruelas, 
aunque  la  corteza  siempre  se  queda 
algo  recia  y  lattguda.  Palma  y  fnjto 
tienen  un  mismo  nontí)re,  y  se  llama 
gOinul.  Da  estas  palmas  aUarlas  son  las 
peredas  y  los  pisos  ds  las  casas  de 
Beubacoss  y  TiMnaoo,  porque  su  cortsua 
es  chonta,  dura  como  fierro,  negra  como 
ébano,  y  el  fuego  no  prende  en  ella.  Mas 
para  cortarlas,  antes  péganle  fuego  al 
vestido  espinoso  que  tiene,  lo  que  se 
quema  con  tocSdad  como  si  fUersn 
chamuscas,  vausda  ds  tocto  asta 
maleza  limpio  el  tronco.  Yo  pregunté  sí 
esta  fruta  güinul  se  comía  y  me  dijeron 
que  no,  porque  dañaba:  pero  a  poco 
rato  reparé  que  en  un  racimo  había  unos 
monos  que  comían  de  ella,  y  dije:  Fruta 
qua  comen  los  monos  no  es  posUle  que 
aea  dañina.  Cantan  los  monos,  sí;  pem 
¡con  qué  arte!  Esta  palma  toda  ella  está 
cuajada  de  espinas  grandes,  y  el  racimo 
también  todo  el  tronco  cuajado,  y  de 
entre  los  granos  del  racimo  también  fray 
muchískrm  alpinas  y  todas  grandes; 
pero  el  mono  pan  oomaf  de  ata  se 
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sube  en  un  áÉtX)í  vedno,  y  como  ei  monte 
aííeetá  espeso,  por  las  tamas  del  áiM 
ae¥aabtiaralradmo,yslnesplnas,a 
granos  grano,  poco  a  poco  se  lo  va 

comiendo  Yo  que  vi  esta  astucia  del 
mono,  dije:  Pues  yo  a  la  venida  no  tengo 
de  pasar  sin  probar  esta  fruta" 
(Semu  1956.  ü.  p.148-149).  Dicho 
y  hec^: 

"En  lo  interim  con  un  madiete  puesto  de 
garabato  a  una  barca  (¿vara?)  se  cogió 
un  racimo  de  güinul  y  comí  de  él  más  de 
dos  libras.  Su  sabor  algo  se  parece  al 
chontadufo.  Estaba  la  huta  muy  madura, 
y  en  una  ota  de  oóbie  que  yo  llevaba 
exprimí  con  agua  más  de  cuatro  fibras  de 
guinul.  y  me  saHó  un  másalo  muy  rtooT 
Obid..  p.l58). 

Informes  recientes  de  Ecuador, 
aiuique  indican  de  paso  el  uao  del  fruto 
y  del  palmito  como  alimentoB.  se 
concentran  en  la  extracción  de  la  fibra 

del  cogollo,  operación  para  la  cual  se  ha 
constnjido  un  instnimento.  variante  de 
la  medialuna  o  de  la  pala  (i'cdcrsen, 
1994).  En  la  región  productora  de 
Manabt  en  los  afios  50-60,  este 
instrumento  todavía  no  se  usaba. 

Bactris  guüwensis 
H.E.  Moore 

(=  Bactris  pirítu  (Karst.)  H.  WencQ.) 
(=  Bactris  imior  Jacq.) 

Palma  de  lata,  uva  de  lata,  en  la  costa 

atlántica  colombiana. 

Lata  de  gailinazo.  en  esa  misma 

región. 

Píritu,  en  el  oriente  de  Venezuela. 
Es  también  topónimo  de  una  laguna 
y  un  puerto  maiftlmo  en  el  Estado 
Anzoátegui.  Es  nombre  caribe. 

Son  palmas  de  porie  bajo,  espinosas, 
eespitosas.  I^s  estipes  raspados  dan 
excelentes  palancas  para  impulsar 
embarcaciones  en  los  rios  (Serra,  1956, 


I.  p.50-60).  Algunos  estipes  fiieron 
usados  por  ciertas  tribus  indigenas 
para  encabar  dardos  y  puyas.  El 

mesocarpo  de  los  fnitos  es  agridulce  y 
sirv  e  para  prcpeireir  diversas  bebidas 
que,  como  lo  comprobó  el  autor,  son 
muy  apetecidas  en  la  costa  atlántica. 
Los  tallos  enteros  y  limpios  se  usan 
para  sostener  paredes  y  también  como 
mangos  de  hemunientas  (Rosa,  1945. 
p.311). 

Dice  un  obsenador  colonial: 
'estimable  por  su  fruto,  que  es  del 
tamaño  de  la  uva  de  parra  y  de  un  satior 
algo  ssmeianle  a  la  uva  (,..)  Del  tronco 
de  esta  palmera,  que  ee  negro  y  sutB,  se 
hacen  comúnmente  las  pipasT 
(Gilii.  1965.  i.  p.l64). 

Subfamilia: 
Pl^talepluuitoiMieM 

Géneros;  Arnnumdrcu 
Aphandrcu  Phyteh^íhas 

IxiS  tres  géneros  que  componen  esta 
subiamilia  suministran  Iruto 
alimenticio,  tanto  en  la  masa 
mesocarpal  blanda  que  rodea  las 
semillas  como  en  éstas  cuando  están 
todavía  tiernas  o  en  leche:  al  madurar, 
éstas  se  solidifican  y  su  endospermo  se 
endiuece  de  tal  manera  que  se  conocen 
como  marlll  vegetal.  Ln  apetencia  de 
varios  animales  por  el  fruto  ha 
contribuido  a  su  dispersión.  Esta 
subfiBonilia  es  estrictamente  ecuatorial  y 
se  encuentra  entre  Panamá  y  BoUvia. 

El  marfil  vegetal,  que  representó  un 
importante  rubro  en  las  exportaciones 
de  Ecuador  y  Colombia  desde  el  sl^lo 
XDC  hasta  principios  dd  actual. 

empieza  a  ser  reconsiderado  como 

producto  ecolótíico  apto  para  artesanías 
y  sustituto  en  algunos  casos  de  los 
plásticos. 
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Baifod 

Yarina,  yume,  en  Ecuador. 

Se  encuentra  en  los  ríos  CaqueLá, 
Putumayo  y  Ñapo. 

Ammandra  dectuperma, 
O.F.  Cook 

Atá  (ni),  opuojó  (0,  en  el  dialecto  cholo 

de  Guayacáii-Caliiiia. 

Cabedta,  en  la  costa  colombiana  del 

Padfioo. 

Se  intenta  rehabilitarla  en  la  reserva  del 

Río  Escalerete,  Buenaventura 
(Comunicación  de  Wilson  Dcvia). 

Aplumdra  natalia  (Balalev  %l 
Henderson)  Baifod 

Piassaba.  en  Bríisll  y  Ecuador, 
nombre  anibitíuo  pues  se  aplica  a 
otras  cspec  ies  de  distintos  géneros. 
Tagua,  en  Ecuador. 

Del  pledemonte  oriental  andino  que  va 
dd  ifo  Ñapo  al  Acre. 

Phytelephas  a«quatoríalís 
Spruce 

(=  Pakuuira  aequatoriaLís  (Spruce) 
O.P.  Cook) 

Cadi,  palma  de  cadi. 
Tirri.  El  radical  ti  para  el  nombre  de 
esta  palma  se  halla  en  dialectos  de 
la  costa  ecuatoriana,  como  cayapa  y 
esmeraldeño  (Jijón  y  Caaniaño, 
1941.  n.  p.146.  297.  306.  307. 
p.431.  525). 

Proviene  de  la  costa  del  Pacífico,  entre 
Tumaco  y  la  frontera  de  F^cuador  y  Perú. 
Sube  iiasla  los  1500  ULS.n.m. 

Se  usó  para  tallas  ornamentales  en 
las  i^esias  de  Quito  (Vaiigas  (1967]. 
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p.l56.  178).  El  gran  botánico  Spruce 
rdata  los  usos  y  la  dispersión  de  la 

especie  en  el  occidente  ecuatoriano.  El 
uso  de  hojas  para  techar  limitaba  la 
producción  de  frutos  (Spruce.  1908.  II, 
p.243  244.  278.  520).  En  efecto,  las 
primeras  mendones  del  cadi.  que  se 
hallan  en  documentos  coloniales  de  la 
Audiencia  de  Quito,  de  1754  y  1765.  lo 
reseñan  Junto  con  otros  materiales  de 
construcción  en  Guayaquil  (Ponce 
Leiva.  1992.  11.  p.337,  367). 

La  tagua  ñgura  entre  loa  inoductos 
de  exportaclta  de  Guayaquil  desde 
principios  dd  sl^o  XK  (Campos.  1894. 
p.223.  226). 

Del  uso  que  hacen  del  Iriito.  hojas  y 
semillas  los  cayapas-colorados  de 
Ecuador  existe  una  documentación 
detallada  (Banet  1925. 1.  p.54*56.  76. 
99-100).  El  cogollo  es  excelente 
hortciliza  (Cordero  |1950|.  p.l74).  Hay 
también  estudios  recientes  sobre  esta 
especie  (Ko/.iol  et  al.,  1993:  Velásquez 
Runk.  1998). 

Phyteíephaa  maerocarpa 

R.  et  P. 

(Yarína  microccapa  (R.  et  P.) 
O.F,  Cook) 

Yarína,  pulli-puntu.  anón  de  Palma 
fMactnide.  op.  dt,  p.326-327: 
Espinosa  Pfirez.  1935.  p.l8;  1955, 

I.  p.510  511). 

Cipatí  (chipati)  en  kokama  omagua 
(Espinosa  Pérez,  1935,  p.  118- 119). 

Originaria  del  piedemonte  oriental 
andino,  entre  Perfl,  Bollvia  y  BraslL  Un 
poco  vagamente  describe  el  naturalista 
Cobo,  a  mediados  dd  siglo  XVn,  dos 

especies  de  palmas,  procedentes  ambas 

de  Chachapoyas  en  Perú,  de  cuyas 

semillas  se  labraban  objetos 

ornamentales: 

tocoe  del  tamaño  de  un  huevo  de 
gafína,  muy  bien  hechos,  por  una  parte 
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fomos  y  por  la  otra  puntiagudos,  los 
cuales  86  tabmn  curloaamente  y 
engastan  en  piala  y  010,  pam  tabaqueras 

y  otros  usos".  I-a  segunda  clase  se 
diferenciaba  sólo  por  la  cascara 
blanca:  "Helos  visto  yo  labrados  al  tomo 
que  parecían  de  maríií  (Cobo.  1891,  II, 
p.69:  1956.  I.  p.261). 

Según  un  Jesuíta  misionero  en  el 

Marañón.  los  tniVgenas  omaguas 
tcchal)an  sus  ranchos  ron  las  hojas  de 
la  })alnia  yarina.  ¡hto  no  se  luu c 
mención  del  fruto  (Maioni.  I88y, 
p.  1 14).  E^te  uso  de  la  palma  se  ha 
mantenido  (Hardenfaiug.  1913?  p.80. 
156:  observacidn  personal  cerca  de 
¡quitos). 

El  misionero  niallorquin  Serra  habla 
de  esta  palma  en  el  Putumayo: 

la  /laman  cabeza  de  negro,  porque  en 
lugar  de  00008  da  por  radmo  unos 
Mondiones  negtos  llenos  de  urm  pelusa, 
y  forman  de  eáo  unas  pasas  como  el 
cabello  de  los  negros.  Estas  frutas 
también  se  llaman  cabeza  de  negro,  y 
dentro  esta  lleno  de  concavidades  del 
tamaño  de  un  huevo,  y  estas  llenas  de 
humor  congelado  duk».  Cuando 
madura,  este  humor  se  cua¡a,  y  salen 
tinos  huevos  blancos  casi  redofKios,  que 
parecen  tx)las  de  mármol,  y  a  estas 
frutas  así  llaman  coroso.  En  Quito  los 
escultores  fabrican  de  ello  muñecas  y 
fíguritas  para  adorno  de  Nacimientos,  y 
hay  meicadems  que  cargan  oseónos  de 
eKo  y  loe  llevan  hasta  Urna' [sixrsí, 
1956, 1.  p.64).  Las  monjas  de  Quito, 
entre  sus  activiHades.  tenían  ésta: 
"Del  corozo  que  es  como  marmol  y  es  la 
fruta  de  la  palma  cabeza  de  negro, 
tabrican  ñguras  para  componer 
Nadmieníos,  o  algún  risoad?)  con  mucho 
primor,  y  también  cabezas  y  manos  para 
muñecas,  y  de  esto  en  partidas  grandes 
con  flores  de  seda  que  fabrican  con 
mucho  primor  se  lo  llevan  varios  para 
Urna"  [Ihiá.,  II.  p.  157- 158.  182). 


En  Cuchero,  en  el  (Miente  peruano, 
provincia  del  Huánuco,  también  se 
labraban  figuras  curiosas  de  esta  semilla 

en  el  siglo  .WII  (Ruiz.  1952. 1,  p.l66- 

1G7,  :í3()-331).  \jos  objetos  senian  a  los 
jesuítas  para  regalar  a  los  indios  (Uriarte. 
1952.  1,  p.337). 

En  realidad,  el  conocimiento  que 
tuvieron  de  esta  palma  los  pueblos 

peruanos  costeños  fue  prehispánico  pues 
en  Ancón  se  han  desenterrado  husos 
hechos  de  la  semilla  (Towle.  1961.  p.29). 

Vio  la  palma  el  botánico  Spruce  en 
Iquitos.  En  el  rio  Bcmbonasa  abunda.  Se 
halla  desde  la  boca  dd  Ñapo  hasta 
Tarapoto  y  en  los  montes  de  los  Canelos, 

en  las  vegas,  hasta  los  750  m.s.n.m.  Las 
hojas  se  usaban  para  techar  ranchos 
(Spruce.  1908.  11.  p.6.  131-132). 

Phytelephas  schottü  H. 
Wendl. 

(=  Phytelephas  macrocarpa, 
subsp.  schottii  (H.  Wendl.)  Barfod) 
(=  Phytelephas  karsteni  O.F. 
Cook) 

Tagua,  maifil  vegetaL 
Cabecinegro. 

Originaria  del  valle  del  rio  Magdalena,  en 
(Colombia,  con  intrusiones 
extracordilleraiias  al  oriente  y  al  sur. 
Quizá  a  esta  especie  se  pueda  adscribir  la 
tagua  de  los  Llanos  Orientales  de 
Colombia  (Restrepo  Bcliavarria,  1955, 
p.252-253). 

"Da  su  fruto  en  racimos{?),  y  la  carne  de 
sus  granos  sirve  para  el  masato  llamado 
tagua,  bebida  muy  Iteaca  y  cordial:  y  del 
hueeoee  hacen  Imágenes,  emees  y  otras 
cuaiosidxies  que  parecen  de  tMjestro' 
(Rosa,  1945,  p.313). 

Esta  es  la  especie  que  vive  en  la 
cuenca  del  Magdalena.  Hasta  hoy.  en 
Chiquinqulrá  febrlcan  tales  objetos  con 
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semillas  procedentes  de  las  selvas  del 
tenitorto  Vásquez. 

De  Tinianá  la  menciona  Caldas,  con 
el  nombre  local  de  palma  negrito.  La 
semilla  üerna  es  "buena  comida"  (Caldas. 
1933.  p.l72).  La  vteron  los  dentiflcos 
Humbcddt  y  Bonpland  en  d  valle  medio 
del  Magdalena,  y  otro  viajero  que  les 
siguió  los  pasos  la  vio  en  Nare 
(Boussingault.  1903.  IV.  p.l32). 

La  buísqucda  y  exportación  de 
tagua  hada  1853  Inició  la  penetraddn 
blanca  en  la  cuenca  dd  Opón,  con  la 
consiguiente  agresión  contra  los 
indígenas  y  el  pillaje  de  sus  sementeras 
(Rodriííuez  Plata.  1968.  p.241: 
Schenck,  1953.  p.l6).  I-cngerkc.  un 
colonizador  alemán,  la  buscó  en  la 
reglón  de  San  Vicente  de  Chucurf 
(Rodríguez  Plata,  op.  dt.  p.99).  Este 
sistema  de  depredación,  pues  se  abatía 
la  palma  para  obtener  los  frutos,  se 
siguió  usando  después  (Schenck,  1953, 
p.l3). 

Phytelephaa  seemanU 
O.P.  Cook 

(=  Phyíelephas  (xjmutus 
O.F.  Coolá 

Anta  (Uribe  Angel.  16tí5.  p.527?), 

martll  vegetal. 

Tagua. 

Se  extiende  desde  la  frontera  entre 
Panam  i  \  Costa  Rica  hasta  el  Sinú.  por 
el  Atlántico,  y  por  la  costa  del  I'acínco. 
desde  Buenaventura  hacia  el  norte. 

El  botánico  en  cuyo  honor  fue 
creada  la  eapede  la  haDÓ  en  d  lio 

Cupica.  costa  norte  del  Pacífico 

(Secmann.  1853.  I.  p. 222-224),  Casi 
simultáneamente  se  registra  el  mismo 


nombre  antá  en  didia  costa  hasta 

Buenaventura  (Pérez,  1862.  p.  182- 183. 
188-189).  Quizá  de  la  (  osta  occidental 
procedian  los  10  bultos  de  tagua  que, 
en  1874,  despachó  a  Nueva  York 
SanUago  Eder  (Eder.  1959.  p.402). 

La  tagua  de  la  provincia  panameña 

del  Darlén  y  de  la  región  del  golfo  de 

Urabá.  en  Colombia,  fue  objeto,  en  la 
segunda  mitad  del  siglo  XIX.  de  la 
misma  explotación  desjjiai lacla  (jue  en 
el  resto  de  la  América  ecuatoiial 
(Redua.  1958,  p.78.  172.  269.  300). 

Phytelephas  tenuicoMiUs 
(Barfod)  Henderson 

(=  PhyLelephas  macrocnrpa, 
subsp.  tenuicauUs  Baríod) 

Putupuntu.  polo-ponto,  humiro.  en  d 
oriente  peruano  (Macbrfde,  1936, 1. 
p.326):  Cabeza  de  negro,  marfil 
vsgetsl  (Pataleen.  1936,  p.231). 

Phytelephas  tumacatia 
O.F.  Cook 

Hagua. 

De  Tumaco.  Sus  diferencias  con 
Phyteleplms  aequatorialis  son  mínimas. 
Se  conocen  algunos  registros  de 
exportación  de  tagua  por  Tumaco  en 
1880  (Samper.  1925, 1,  p.229,  224?).  y 
en  años  poeteriofres  ^ciicfa.  1^3. 
p.67). 

Con  anterioridad  a  1921  se  levantó 
un  censo  de  los  taguales  tumaqueños 
antes  de  que  se  suspendiera  la 
exportación  por  la  aparición  de  los 
plásticos  (Merizalde,  1921.  p.71).  Esta 
ha  sido  la  especie  usada  en  Pasto  desde 
la  época  colonial  para  taUar  figuras  y 
objetos  de  adorno. 
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Aráceas  y  Bromeliáceas 


Familia:  Aráceas 
GéDiero:  Monstem 

Monstera  deliciosa  Liebm. 

Piñanona. 

Ceriman.  en  Trinidad. 

Ojal,  huracán,  en  Venezuela  (Schnee. 

1960.  p.445). 

Hojadlllo.  en  La  Mesa. 

Cundlnamarca.  Colombia  (Pérez 
Arbeláez.  1978.  p.201:  1996. 
p.201). 

Al  parecer,  se  cultivo  primero  en  países 
de  zona  templada,  por  ejemplo,  en 
Inglaterra,  en  un  Invernadero  en  el 

siglo  XIX.  El  fruto  fue  exhibido  (1874  y 

1881)  en  la  Massachussetts 
Horticultural  Society  dv  Estados 
Unidos.  El  sabor  se  considero  una 
combinación  de  piña  y  banano 
(Sturtevant  (1888).  1972.  p.367). 

'Cusfído  esta  planta  ñtjctifica  en  el 

bosque,  todo  él  se  inunda  de  perfume  a 
guanábana,  los  ops  la  buscan,  la  boca 
se  refresca" 

(Pérez  Arbeláez.  loe.  cit.) 

Un  autor  que  escribe  en  Ttínidad  no 

le  da  nombre  vulgar,  pero  afirma:  "Fruit 
cone  like,  edible.  It  is  regarded  as  a  rare 
table  delicacy"  (Williams  et  al. .  1 1 . 
p.224).  Allí  figura  como  cultivada  en  ios 
Jardines  Botánicos  desde  fines  dd 


siglo  XIX  y  principios  del  actual  (Hart, 
1898.  1903.  p.5). 

Ampliamente  cultivada  como 

ornamental  y  menos  por  el  espádice 

carnoso  edible.  Debe  comerse  bien 
madura  y  con  precaución,  pues  suele 
tener  raüdios  de  oxalato. 

Familia:  Bromeliáceas 
Géneros:  Ananas,  BromeÜa 

Ananas  comosus  (L.)  Merrill^ 

Yayama,  nombre  taino  de  la 
variedad  morada  (Roig  y  Mesa. 
1953.  p.940)  que  era.  al  parecer,  el 
más  común  en  las  Antillas  (ver  más 

adelante). 

laiaua  en  taino  y  caribe  isleño;  nana 
en  lokono  y  guajiro  (Hodge  et  al., 
1957.  p.538-539). 
Matzatli.  del  náhuaü  CMollna  (1571). 
1944  Vo(  ,  53v;  Xlménez,  1888. 

p. 244  245). 

Chijo.  en  chokó  (Seemann,  1853. 
p.180). 

Osi.  en  cuna  (Wassén.  1949.  p.57). 
AchupaNa.  áéí  quechua  (Navanrete. 
D.  de  S.T..  1560.  106v.:  González 

Holguín.  1608.  p.6:  1952.  p.l4). 
Nombre  acncrlco  para  las 
bromeliáceas. 


I.     Smltii.  1957.  p.3ül. 
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Chulu.  en  samara  (Bertonlo.  1612, 

p.91). 

Ynz¡,  en  siona  (Espada.  1904.  p.31): 
insí  en  coreguaje  (Rocha.  1905,  p.74. 

200). 

Rosiye,  en  huitoto  (Rocha.  1905. 
p.205). 

Ananas,  nana  (Manpgrave,  1942. 
p.33);  abacaxf  en  tupí-guaraní. 
PIña. 

Indigenismo 

Antes  de  empezar  la  revisión 
hlsttelca  de  esta  fruta,  y  sin  entrar  en  la 
cuestión  ooniple|a  de  su  sitio  de  origen. 

conviene  señalar  que  en  varias  partes  de 
América  se  han  encontrado,  en  diversos 
tiempos  y  desde  la  época  de  la 
Conquista,  colonias  más  o  menos 
extensas,  con  aspecto  de  ser 
espontáneas.  Si  se  toma  un  orden 
geográfico  de  norte  a  sur,  hay  una 
noticia  de  1510  sobre  su  hallazgo  en  la 
isla  de  Santo  Domingo,  que  se  verá  más 
adelanie.  El  primer  cronista  de  las 
Indias  dice  a  propósito  de  esta  fruta: 

algunas  parlas  tque  no  sefialal /lay 
dé  tes  tinas  e  dl9  tas  otras  [blancas  y 
amarilla»,  cüfndricas  y  cónica^, 
salvajes,  que  se  nascen  por  sf  en  el 
campo  en  grandísima  moltitud" 
(Oviedo  y  Valdés.  1959.  1.  p.242). 

En  d  continente  se  menciona  más 
esta  fruta,  de  la  cual  predominan  los 
datos  referentes  al  oriente  de  la 
Cofdillera  Oriental  de  los  Andes.  Por 
efemplo.  en  Casanare  en  1583  (Ojcr, 
1960.  p.l79),  en  Meta  en  1774  (Cuen-o. 
1893,  ill.  p.93J.  en  Tegua  y  Sanüago  de 
las  Atalayas,  dd  xntamo  Casanare 
(Veigara  y  Vdasoo.  1974,  n.  p.712, 
737).  En  Apure-Orinoco,  en  1647.  piñas 
cimarronas  halló  la  expedición  de 
Ochogavla  (Can^ajal.  1985.  p.241):  en  el 
oriente  de  Venezuela,  el  rio  Guaicupa  se 
llamó  también  (siglo  XVIII)  Río  de  las 
Pifias,  'por  las  muGlm  que  proáuoan 
sUyaeHras  sus  offltas'  (Caulln,  1966, 1. 


p.lll).  y  en  él  propio  Ormooo:  IÑ)  mismo 

puedo  asegurar,  que  además  de  bs  ananás 
cultivados,  los  hay  en  el  Orinoco  salvajes 
también:  tan  natural  es  este  singularísimo  fruto 
de  aquel  clima.  A  los  ananas  salvajes  los 
llaman  los  tamanacos  anacurúa,  y  mucnas 
vacas  he  oortíkto  de  éstos,  traídos  da  la 
íktoc^a-yotía,  lugar  vecino  a  efíosT  (Gllü 
(1780).  1965. 1.  p.l94).  En  el  xfo  Potaro 
de  Guyana  se  señaló  un  piñal  nativo,  de 
frutos  pequeños  y  olorosos,  presa  de 
insectos  y  mamiferos  (Schomburgk, 
1922.  I.  p.243). 

'Teunblén  en  la  vertiente  oriental 
andina  en  la  Nueva  Granada,  se  señaló  a 

mediados  del  siglo  XVIll.  en  la 
parcialidad  de  Chámeza  o  Vijúa: 
"En  todo  su  territorio  de  sabanas  y 
montes,  en  vez  de  yert>a  sólo  hay  pifias, 
por  b  que  le  llaman  B  Ptííal,  que  es  una 
ñuta  muy  gustosa  y  se  aprovechan  de  eBa 
Itíiricuido  una  bebida  a  modo  da  oarvaxa 
que  la  llaman  chbha. . . " 
(Oviedo,  1930,  p.230-231J. 

En  el  rio  Amazonas,  asimismo,  cerca 
de  Santarem,  un  científico  halló  manchas 
de  esta  planta  (Wallaoe.  1939,  p.l7Q.  El 
rfb  Nani^,  en  d  Ecuador  amaztoioo,  lleva 
ese  nombie.  s^On  dedan  los  indios 
omaguas,  por  ser  de  allí  nativa  la  piña 
(Uriarte.  1952.  II.  {).26).  Tacasahmia.  en 
d  bajo  Cauca,  estaba  rodeado  de  piñales 
adveatres  (Striffler.  1958.  p.252;  Vergara 
y  Vdasco,  op.  dt,  U,  p.590). 

Abundan  en  el  brazo  Papayal  del 

Magdalena,  frente  a  El  Banco,  y  allí  el 
autor  hizo  ohsenaeiones  en  1941  (PatiñO, 
inloniie  pai  a  la  Granja  de  Mompós). 

También  atestiguan  que  la  espede  es 
autóctona  dd  sitio  los  nombres 
geográficos  como  Puerto  e  Isla  de  Piflaa, 

en  Panamá,  que  se  verán  adelante,  y 
otras  localidades  alejadas  del  área 
oriental  suramericana  que  algunos 
consideran  como  d  foco  oñginaL 
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Dispersión 

América  del  Norte  y  CentraL 

Antillas.      priniora  descripción  de 
las  pinas  se  enciienlra  en  el  pasaje  de 
la  \ida  del  almirante  Cristóbal  Colon 
correspondiente  a  su  arribo  a  la  isla  de 
CaiBqueiia  o  Guadalupe,  él  4  de 
noviembre  de  1493  (Col6n.  1947. 
p.l45).  Pedro  Mártir  de  Angleria,  en  su 
III  Década  (1516).  se  refiere  a  las  "pinas 
de  huerto"  de  tal  isla,  y  da  a  nitcnder 
que  desde  allí  ditundieron  esa  Imla  los 
caribes  por  las  otxas  Antillas  (Angleria, 
1944,  p.283-284).  Por  su  posidan 
geográfica.  Guadalupe  se  convirtió  en  el 
punto  de  recalada  y  refinesco  de  los 
navios  que  viajaban  de  España  a  las 
Indias,  y  por  ello  los  viajeros  tuvieron 
oportunidad  de  familiarizarse  con  la 
piña.  Se  cuenta  que  los  nativos  las 
canjeaban.  Junto  con  otras  frutas  y 
mantenimientos,  por  cuchillos  y 
bujerfas,  con  quienes  venían  en  la  flota 
de  1625  (Gage.  1946.  p.l8.  23).  Alguien 
consideraba  las  pinas  de  las  islas  de 
Barlovento  superiores  a  las  de  otras 
partes  de  América  (Acosta.  1940, 
p.275:  1954.  p.ll3). 

Asegura  B.  de  las  Casas  que  no 

habla  Ananas  en  la  isla  Española  en  la 
época  del  (it  scubrimiento.  sino  que  fue 
llevada  desde  Puerto  Rico  o  San  Juan 
(Casas,  1909.  p.32)  y  que  sólo  hacia 
1507  ae  empezaba  a  dar  en  Isabda 
(Casas,  1951.  II.  p.345).  Ahora  trien,  el 
documento  que  ae  transcribe  a 
continuación  peirece  demostrar  que  la 
piña  se  había  dítundido  hasta  esa  isla 
antes  de  la  licuada  de  los  españoles.  Es 
una  cédula  suscrita  en  Monzón,  a 
15  de  Junio  de  1510.  y  está  dirigida  al 
almirante  Diego  Colón  y  a  los  oficiales 
reales  de  la  Española:  dice  asü 

"Yo  he  seido  ynforrnado  quen  esa  Isla 
Española  se  an  descobicrto  agora 
nuevamente  dos  montes  de  una  fnjta 
que  Hartan  pinas,  en  que  (Siseen  que  ay 


diez  o  doce  leguas,  e  que  vos,  el 
MtúrstúBt  ¡ueQO  como  ñegBtítsye  los 
fycisleÍ8veciar,<hquek)evBcinoe9 
moradomdeladttm  tía  an  mescebkh 

e  rresciben  agravio,  porque  todos  podrían 
poner  de  aquella  fruta  en  sus  heredades 
e  estancias,  e  multyplicaria  e  sena  en 
mucho  provecho  e  bien  e  utylidad  de  la 
dteha  tía  9  de  los  vadnos  deüme  ansí 
por  esto  como  ponjue  aentexantas  cosas 
nunca  ae  suelen  vedar,  Mimetosde 
voluntad  es.  que  los  dichos  montes  de  la 
dicha  fruta  sean  a  todos  comunes,  e  que 
cada  uno  los  pueda  llevar  para  poner  en 
sus  heredades  e  ^tanaas,  e 
aprovecharse  deUos  como  cosa  común; 
por  ende  Yo  vos  Mando  que  de  aquí  • 
adelanto  non  fagi^yedarninvBdeys, 
sino  que  sea  a  todos  oomunes,  sygund 
dicho  es" 

(Torres  de  Mend02a.  1879.  XXXIl. 
p.85-86). 

En  1519  el  bachiller  Enciso. 
usuaknente  tan  inexpresivo,  parece 
animarse  describiendo  esta  espede  en  la 

Española: 

"Hay  una  fruta  que  se  llama  pinas,  que 
son  de  ¡a  íechura  de  pinas  sino  que  son 
mayores:  loe  áiMes  que  las  ofían  son 
oomoca/Sasoospesdsliriosyñorde 
Uses:  cuando  están  sazonadas  [se] 
vuelven  amarillas  cano  cera;  su  olor  es 
tanto  y  tan  suave  que  estando  en  una 
sala  huele  en  toda  ¡a  casa.  Es  de 
maravilloso  satxjr,  aunque  tira  un  poco  a 
agiD" 

(Bndso.  1948.  p.208). 

Oviedo  y  Valdés  se  desparrama 
loando  las  excelencias  de  la  piña.  Los 
indigenas  de  Santo  Doniintío  — y  a  su 
imilación  los  españoles —  la  plantaban 
en  hileras  ordenadas  (Oviedo  y  Valdés 
en  Vedla.  1946. 1.  p.506:  Vedia.  1950. 
p.235-236).  Era  muy  común  tanto  en  las 
Antillas  como  en  la  Tierra  Firme,  pero 
los  sincarpos  producidos  en  el 
continente  eran  mayores  en  tamaño  y 
calidad  (Ibid..  loe.  cit.).  Describe  tres 
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clases  diferentes  en  Santo  Domingo  y 
con  sus  datos  se  ha  hedió  la  siguiente 
dave: 

Redondas:  AIíío  ;iuria  y 

áspera;  carne 
blüica  Vinosa: 
Yayagua 

(¿ClUndricaa?): 

(¿QloboaaS?):        Dulce:  algo 

estoposa:  camc 
blanca:  Boníaiiia 
Ahusada  o  cónica:  Dulce;  suave  de 

coBStsti  caius 
amarilla  oscura 
(?):  Yayaroa 
(Oledo  y  Valdés, 
1851.  1.  p.280- 
284:  1959.  I. 
p.239-243). 

En  1568.  el  licenciado  Juan  de 
Echagoian  menciona,  en  la  misma  isla, 

plñas  blancas  y  otras  algo  amarillas; 
estas  últimas  se  consideran  de  mejor 
calidad  (Rodríguez- Dcmorizi.  1942.  I. 
p.l29).  También  en  1699  Femando  de 
Araújo  y  Rivera  r^lstia  las  'pifíaa  á9 
oomer^  (Ibid..  p.901). 

La  relación  de  los  padres  dominicos 
de  1 544  dice  que.  cuando 
desembarcaron  en  San  Germán  de 
EHierto  Rico,  rumbo  a  la  Española,  les 
ofinederon  unas  ptflaa  que  no  pudieron 
comer,  por  ftwl1fn1*^pi  de  sabor 
desapacible  {ver  Primera  Parte,  p.3), 
Rodrigiíez  Demorizi:  Xlménez.  1929.  I, 
p.283).  Juan  Poncc  de  I^ón.  en  su 
informe  de  Puerto  Rico  (1582),  describe 
las  piñas  con  bastante  corrección 
CUubonet  1919,  p.47):  tiempo  después  las 
menciona  otro  autor  CM^raros  (177S). 
1954,  p.l03).  En  las  Antillas  francesas 
no  se  consideraban  saludables  para  las 
embarazadas  (Ou  Tertre.  1958.  li.  p.l22. 
124J. 

Máadco.  Cuando  Juan  de  Grt^alva  y 
sus  oompafleros  eaqrioraban  la  costa 


meadcana.  en  la  segunda  década  dd 

siglo  XVI.  los  indígenas  dd  río  San 
Antón,  situado  a  25  leguas  del  que 
después  se  llamó  Grijalva,  les 
obsequiaron  ron  zapotes  [Pouteña)  y 
piñas  (Cai>as,,  1951,  111.  p.218:  Oviedo  y 
Valdés.  op.  dt.  1959,  H,  p.l43). 
Fkanctsco  nménez  la  desciibe  bi^  d 
nombre  de  matzatli;  as^uia  que  se 
llc\'ó  dt  l  r^rasil  a  Mf-xicd,  y  agrega: 

"nace  en  la  Ysla  Española,  y  en  las 

circunbecinas.  y  en  toda  la  tierra  firme,  y 

en  esta  nueua  España. . . " 

(Xlménez.  1888.  p.244-2419. 

AnH^H^?  fctnf^jm  Las  noticias  sobro 
la  piña  en  Chiapas  son  del  primer 
cuarto  del  siglo  XVll  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.  192).  Un  observador 
que  residió  en  esa  provincia  las  señala 
en  las  localidades  de  Aguatuteo  y 
CapaUta  (Gage.  1946.  p.l24). 

Según  la  misma  fuente,  a  principios 
del  siglo  XVII  abundaba  esta  fruta  en 
las  cercanías  del  lago  de  Amatillán,  en 
Guatemala  (Ibid..  p.265).  Al  describir  la 
localidad  de  Ibtonicapa.  un  autor 
(1699)  afirma  que  alli  las  piñas  eran 
superiores  a  las  de  Ocosingo  en 
Chiapas:  pondera  su  bondad  para  d 
mal  de  orina  y  presenta  un  dibujo 
original  (Fuentes  y  Guzmán,  1972,  III, 
p.29-30)  (Figura  13-1). 

El  obispo  Cristóbal  de  Pedraza 

(1544)  dice  en  su  tiempo  (1541)  que  las 
piñas  existentes  en  Honduras  son 
"como  las  de  Santo  Domingo  (Pedraza 
en  Torres  de  Mendoza,  p.393).  Un  autor 
posterior  (1699)  lo  confirma  para  el  rio 
Wanks.  pues  alU  los  habitantes 
preparaban  diicha  con  la  fruta  (W.M., 
1732.  p.293-294.  296). 

De  acuerdo  con  el  pirata 
Exquemelin,  el  ananás  era  una  de  las 
fintas  socorridas  en  la  región  del  Cabo 
de  Oiadas  a  Dios,  en  la  costa  de 
Honduras  (Exquemelin,  1945,  p.244). 
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FIgMfa  13-1.  Dibujo  de  la  pina  que  figura 
en  "ReoortecUn  florida',  del 

guatrmalteco  Fuentes  y 
Guznian. 


indios  mosquitos  de  la  costa 
centroamericana  mantenían  siempre 
piñas  en  sus  huertos,  pues  era  la  Iruta 
que  más  estimaban  (Dampier.  1927, 
p.lQ.  Dampier  las  enooatiú  tanúatín 
cerca  dd  puerto  de  Reale|o  sobre  la 
costa  dd  Pacifico  (Ibid..  p.l56). 

En  la  seííunda  mitad  del  siglo  XVI, 
la  piña  figuraba  entre  las  frutas 
cultivadas  por  los  güetares  de 
Tucurrkiue.  en  Costa  Rica  (Fernández, 
1907.  m  p.386.  386}.  La  pifia  se 
registra  en  Nicoya  por  la  misma  época 
(López  de  Velasco,  1971.  p.l65). 

Panamá.  Cuando  l'edro  Godincz 
Oscilo,  gobernador  de  Veragua,  relató 
una  eaqwdlclón  que  hizo  al  valle  del 
Quayiní.  en  un  documento  de  1575. 

incluyó  las  piñas.  Junto  con  pejlbaes  y 

yuras,  entre  los  alimentos  que  usaban 
c  oniúiinu-iite  los  indígenas  de  esa 
región  (Peralta,  18«3.  p.522-523; 
Fernández.  1886,  V,  p.74-76).  Era 


planta  cultivada  por  los  dorases  y 
zurfes  de  la  bahia  del  Almirante:  un 
misionero  dice  que  las  firutas  eran 

aguanosas  a  causa  de  la  Ilu\1a  excesiva 
(Rocha  en  Meléndez.  1BH2,  III.  p.401). 
En  la  provincia  de  Cueva  eran  mejores 
que  en  las  Antillas  (Oviedo  y  Valdés, 
1959.  III,  p.327). 

En  Belén,  un  poco  al  occidente  dd 
rio  Chagres,  vio  piñas  Cristóbal  Colón  a 

fines  de  febrero  de  1503:  "También 
hacen  otro  vino  del  fruto  que  hemos  dicho 
que  se  halló  en  la  isla  de  Guadalupe,  que 
es  semejante  a  una  piña  gmesa...' 
(Colón.  H..  1947.  p.299:  Angjeria,  1944. 
p.234).  En  la  isla  de  Bastimentos, 
situada  tres  leguas  al  oeste  de  Nombre 
de  Dios,  las  cultivaban  en  1574  los 
vecinos  de  ese  puerto  (López  de 
Velasco.  1971.  p.l77).  En  la  relación  de 
Portobelo,  de  principios  del  siglo 
Siguiente,  se  registran  entre  las  frutas 
de  la  tierra,  y  d  infimnante  agrega:  "Gi 
el  Brasil  llaman  a  sotes  ananases"  (Torres 
de  Mendoza.  1868.  IX.  p.l  14).  Pese  a 
las  impropicias  condiciones  de  ese  sitio 
para  actividades  agrícolas,  el  cultivo  de 
la  piña  se  registra  con  recurrencia 
hasta  fines  dd  siglo  XVm  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.285:  Cuervo,  1891, 
1.  p.2821. 

En  su  111  Década,  de  4  de  dic  ieinbre 
de  1516.  Pedro  Mártir  de  Anglería  hace 
una  descripción  de  la  piña  al  referirse  a 
las  distintas  frutas  dd  Darlón,  donde 
ya  f>fftflfw  establecida  Santa  Maria  de  la 
Antigua.  Dice  que  Femando  el  Católico 
la  probó,  pero  que  el  propio  Angleria  no 
pudo  hacerlo  porque  Ucfíó  solamente 
una  fruta  en  buenas  condiciones:  las 
demás  estaban  podridas  después  de 
tan  larga  naveg)aclón  (Angleria.  1944, 
p.  181-182).  A  tres  leguas  de  Ada  htíaSsk. 
una  Isla  de  Piñas.  según  documentos 
contemporáneos  del  primer  siiílo  de  la 
ocupación  española  (Oviedo  y  V  aldés, 
1959.  II.  p.327;  López  de  Velasco, 
1971.  p.178;  MantmaTaaoón.  1945. 
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p.21:  Frfede.  1955. 1.  p.23;  ü.  p.325). 
Los  Indígenas  del  Darlén  consumían 
piñas  rotidianamente  (Wafer.  1888, 
p.33.  66). 

"Piñas  olorosas"  había  en 
Juilsdtoclóii  de  la  dudad  de  PEUiamá,  a 
mediados  del  siglo  XVI  (Cieza.  1984. 1. 
p.9),  lo  que  confirma  la  relación  de  esa 
Audiencia  de  principios  del  siglo 
siguiente  y  añade  que  son  'Irutas  de 
planta  '  (Serrano  y  Sanz.  1908,  p.l47). 
igual  se  aílrma  en  la  relación  de  Juan 
Requejo  Salcedo,  de  1640  (Ibid..  p.74). 
Las  pifias  de  la  Isla  de  Tátx^a. 
frDiitertza  con  Panamá,  han  sido 
femosas.  Esto  contradice  algunas 
suposiciones  sobre  la  inexisteneia  de 
Ananas  en  el  litoral  sur  del  istmo  a  la 
llegada  de  los  europeos  (CoUlns.  1949. 
p.335;  1960.  p.5).  Pan  oonflmiaflD.  en 
el  extremo  oriental  del  golfo  de  Panamá, 
sobre  la  costa  del  Darlén,  no  lefos  de  los 
actuales  límites  de  dicha  república  y  la 
de  Colomliia.  nn  topónimo  tan  antiguo 
COMIO  la  (lonunacion  española  consagra 
la  existencia  de  esa  especie.  Según 
Cieza  (1553).  en  dicho  higar  "¡unloala 
mar  hay  grandes  piñahs,  porto  cual  le 
taman  Puerto  de  PíRaaT  (Cieza.  1984, 1. 
p.lO).  En  él  hicieron  escala  quienes 
emprendieron  los  primeros  viajes  al  sur. 
bordeando  la  costa  (Andagoya  en 
Cuervo.  1892.  II.  p.l32.  146;  Cie/a, 
1984. 1.  p.229.  cap.  ID:  Oliva,  1866, 
p.76;  López  de  Vdasoo,  1894,  p.354; 
Ortega  Rlcaurte,  1954.  p.86.  87).  Los 
piratas  estuvieron  allí  en  varias 
ocasiones  durante  el  siglo  XVII 
(Danipier  1927.  p.l40.  141).  Para 
mediados  del  siglo  XIX.  el  lugar  estaba 
deshabitado  (Seemann,  1863,  L  p.220). 

Améríea  áA  Sur. 

Valle  del  Magdalena  y  Nuevo  Reino.  Al 
promediar  la  décimasexta  centuria 
había  en  Cartagena 

"fmas  que  hinchen  bien  enbanéas 

manos, 


con  olor  más  suave  que  de  nardos, 
y  el  nacimiento  delt 

(Castellanos.  1955.  UI.  p.22) 

Esto  lo  confirman  varias  fuentes  del 
mismo  siglo  (López  de  Velasco.  1894. 
p.386:  Espada,  1881, 1.  p.xci).  y  dd 
siglo  XVm  (Senra,  1956. 1.  p.38;  39).  En 
un  pr^ta  de  enero  de  1590  se  fijaron 
los  precios  a  que  debían  venderse  al 
público  varias  frutas  nativas,  entre 
ellas  la  piña  (Unieta.  1887.  I.  p.226- 
227J;  lanibién  se  menciona  la  pina  en  el 
I   siglo  XIX  (Goeselmann.  1981,  p.45). 

Se  mencionan,  asimismo,  las  piñas 

desde  temprana  época  en  Santa  Marta 
(CK  iedo  y  Valdés.  1959.  III.  p.Sl: 
Castellanos.  1955.  II.  p.61 1).  y  en  la 
Sierra  Nevada  [Vázquez  de  Espinosa. 
1948,  p.296).  Según  José  Nicolás  de  la 
Rosa,  se  conocfan  en  dicha  gobemacián 
tanto  blancas  como  amarillas,  y  imas 
muy  agrias  (Rosa.  1945.  p.293). 
Continuaban  allí  un  siglo  después 
(Keclus.  1881.  p.ll9). 

De  algunas  localidades  del  interior 
los  datos  son  más  tardíos.  El  geógrafo 
Strifiler  constató  la  existmrla  de  piñas 

"silvestres"  en  Tacasaluma.  en  la  boca 
del  rio  San  Jor^e  (Striffler.  1958,  p.25). 
Líis  haljia  en  1824  en  Mompós 
(Hamütun,  1955.  I,  p.54).  aunque  en  la 
actualidad  escasean  en  la  li^  El  autor 
observó  en  1941  que  abundaban  fiomte 
a  El  Banco,  en  él  brazo  Fapsyal. 

No  hay  manera  de  comprobar  \m 
dato  iin¡K)rtante  de  Aguado  sobre  la 
distribución  geográiica  de  la  piña  en  la 
cuenca  áú  Magdalena  a  la  llegada  de 
los  españcdes.  Dice  este  historiador 
que,  después  de  fundada  la  población 
de  Vitoria  (se  sabe  que  estuvo 
localizada  primero  en  la  cuenca  del  rio 
Samaná  sur  o  de  su  afluente  La  Miel), 
hacia  mediados  del  siglo  XVI  los 
españoles  llevaron  aU!  varios  frutales  y 
de  ellos     plantado  piñas  da  las  Mas, 
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que  no  las  soüa  averentm  estos  naíurtíes' 
CAguado,  1917,  O.  p.l75).  Esto  parece 
tanto  máa  extraño,  cuanto  que  los 

patanj^oros  estaban  en  contacto  con 
otras  Irihiis  que  tenían  la  planta.  Es 
verdad  que  son  escasas  las  referencias 
acerca  de  la  región  situada  sobre  la 
margen  izquierda  del  gran  rio;  pero  no 
feütan  dd  todo.  En  1607,  durante  la 
etiq»a  final  de  la  campaña  contra  los 
pijaos.  cerca  del  Chaparral  hallaron  los 
españoles  una  huerta  de  los  indígenas 
cultivada  con  frutales,  entre  ellos  piñas 
(Simón.  1981.  VI.  p.431). 

Aunque  menos  escasas  las 
referencias  para  d  tenltaiio  situado 
sobfc  la  mai)gen  derecha  del 
Magdalena,  ninguna  de  ellas  da 

indicios  acerca  del  sentido  en  que  pudo 
opcríU'sc  la  dispersión  de  la  especie.  Si 
se  admite  que  Ancuvas  es  género  cuya 
patria  debe  buscarse  en  la  planicie 
amazdnica  o  en  la  mesoplanicte 
brasileña,  y  que  su  dispersián  hada  d 
norte  ocurrió  por  intervención  humana, 
las  vías  de  penetración  al  Magdalena 
serían  lógicamente  los  ríos  que  se 
desgajan  de  la  Cordillera  Oriental  de  los 
Andes,  en  d  sector  entre  los  Picos  de 
Fragua  y  las  estribaciones  meridionales 
de  Sumapaz.  Pero  no  siempre  las  cosas 
debienm  ocurrir  entre  los  inHfgi»nM.Q  de 
acuerdo  con  los  esquemas  que  se 
complacen  en  elaborar  los  poseedores 
de  la  llamada  "cultura  occidental".  Ya 
bien  establecida  la  dominación 
española,  se  habla  de  la  plña  entre  los 
frutales  cultivados  en  d  valle  dd  Suaza 
(Arcila  Robledo.  1950.  p.372).  y  en 
Tocaima  (Piedrahita,  1942.  III.  p.203). 
Donde  está  bien  docunieiitado  el  culüvo 
prehispanico  es  entre  los  muzo-colimas. 
Guadiipa  e  Itoco  figuran  como 
localidades  productoras.  En  varias 
ocasiones,  durante  los  breves  intervalos 
de  vidriosa  paz  que  suavizaban  la 
ferocidad  de  las  luchas  sostenidas  entre 
españoles  y  muzos  durante  medio  siglo, 
éstos  las  regalaban  a  sus  adversaiios. 


Es  conocido  el  episodio  de  aquellos 
aguerridos  combatientes  que  le 
regalaron  a  Pedro  de  Ursúa  seis  pifias, 
como  testimonio  de  admfnMión  por  d 

valor  que  desplegó  en  sus  campañas 
contra  ellos  (Aguado.  1916.  1.  p.577: 
1917.  II.  p.653.  708:  1919.  11.  136: 
Simón.  1953.  IV.  p.20-21).  Dice  la 
relación  de  Trinidad  de  loe  Muzos  de 
1582:  %y  mancha  cantíded  de  piñas...'' 
(Morales  Padrón.  1958,  p.eoÜB). 

j  Se  mencionan  pifias  en  la 

jurisdicción  de  Tunja  (es  claro  que  en 
las  partes  templadas  y  calientes)  a 
principios  del  siglo  XVII  (Torres  de 
Mendoza,  1868,  K,  p.400),  'Naftiiafes 
diastos  faünos*  dice  un  autor  que  eran  las 
I    de  la  Nueva  Granada.  Colonias 
¡    extensas  de  esta  especie  dieron  nombre 
a  El  Piñal.  Chámeza  (Oviedo,  1930, 
p.42.  231). 

Los  primeros  europeos  que 
entranm  a  la  ccmquista  de  los 

chltareros  de  Pamplona  hallaron  pifias 
I    (Aguado.  1956.  I,  1x466).  Hal)lando  en 
general,  había  piñas  en  el  Nuevo  Reino 
(Oviedo  y  Valdés.  1959.  111.  p.llO.  125). 

Vanezuflla.  En  LagunlUa  o  Zamu, 
cerca  de  la  ciudad  de  Méxida,  y  en  esta 
última  ciudad  cultivaban  piñas  los 

aborígenes  y  las  tenían  a  la  llegada  de 
los  europeos  (Aguado.  1957.  II.  p.  151. 
201).  También  las  cultivaban  los  cuicas 
de  TTuJillo  y  los  naturales  de  Tocuyo,  lo 
mismo  que  los  de  Caracas  (AreDano 
Moreno.  1964,  p.l29.  153,  168; 
Latorre.  1919.  p.85).  Para  Humboldt, 
las  piñas  más  sabrosas  se  encontraban 
en  Baruta.  en  Empedrado  y  en  las 
alturas  de  Buenavista.  en  la  ruta  de 
Caracas  a  los  vaUes  de  Aragua 
(Humboldt.  Id41,  II,  p.326). 

Tampoco  eran  desconocidas  en  la 
isla  de  Margarita  (Castellanos.  1955,  I. 
p.594).  En  la  parte  oriental  de  Tierra 
i    Firme  ha  sido  una  de  las  Irutas  más 
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comunes  (Riilz  Blanc»,  1892,  p.28-29). 
A  mediados  del  siglo  XVIII  se  colocaban 
piflas.  por  su  buen  olor,  en  los 
monumentos  de  Semana  Santa  en  las 
iglesias  (Caulin.  1779.  p.l8,  20).  Se 
incluye  entre  las  legumbres  necesarias 
panitouUi*(01av8iTlagA,  1965.  p.210). 
En  la  isla  de  Ttinidad  figuran  entre  loe 
frutos  comunes  a  principios  dd 
siglo  XVII  (Vázquez  de  Espinosa.  1948. 
p.52.  78). 

Orinoco  y  Guayanas.  La  piña  debió 
ser  una  de  las  firutas  más  familiares 
para  los  primeros  e}q)edicionarl06 
españoles  que.  durante  el  segundo 
cuarto  dd  siglo  XVI.  subieran  por  d 
gran  río  o  sus  tributarlos,  en  pos  del 
espejismo  del  Dorado:  Sedeño.  Ortal. 
Ordeiz.  Agustín  Üelgado,  Herrera  y 
otros.  Estas  expediciones  fueron 
anteriores  en  cerca  de  medio  tfg|o  a  las 
prfmefas  entradas  de  Watter  Ralelgh. 
Por  consiguiente,  no  tiene  fundamento 
la  suposición  de  que  éste  y  sus 
hombres  fueran  los  primeros  europeos 
que  probaran  la  que  después  se  llamó 
pifla  de  Cayena,  originaila  al  parecer  de 
la  región  vecina  a  los  raudales  de 
Atures  y  Maypures  (Collins.  1960,  p.l4. 
75).  Los  indígenas  de  Guayana.  o  sea. 
la  parte  inferior  del  Orinoco,  canjearon 
varios  productos  agrícolas,  entre  ellos 
pinas,  con  los  integrantes  de  una  de  las 
fíxpwllrlnne»  de  Antonio  de  Berrfo.  en  la 
última  década  dd  siglo  XVI  (Ardlano 
Moreno.  1964.  p.236). 

Indígenas  del  bajo  Apure  le 
informaron  a  fray  Jacinto  de  Carvajal 
en  1639  que  había  'piñas  cimarronas 
pequeñas,  blancas  y  muy  uerdes  y  loe 

1892.  P.36Q.  Cuando  el  jesuíta  Gumilla 

empezó  su  labor  evan^elizadora  (bien 
respaldado  por  la  tuerza  de  las  amias) 
en  los  Llanos,  halló  plñas  entre  los 
anibales.  que  habitaban,  al  parecer,  el 
sector  comprendido  entre  d  Apure  y  d 
Caaanare  (RIvero.  1956.  p.37^.  Era 


ñuta  predilecta  de  los  rhiricnas  y 
achaguas  (Ibid..  p.5).  En  el  sector  entre 

el  Casanare  y  el  Ariari.  los  indígenas 
llamaban  caperri  a  las  piñas  obtenidas 
en  los  h\\os  o  renuevos  fie  la  planta 
madre,  que  son  írulas  más  pequeñas 
que  laa  dd  bohordo  principal  (GumiDa, 
1955.  p.354).  Objetivas  son  las 
observaciones  de  otro  miaionero  que 
consideraba  el  Orinoco  como  patria  de 
origen  de  la  piña.  Las  había  alli 
piramidales  y  cónicas  y  los  nativos  las 
llamaban  menure  o  nana;  fuera  de  las 
cultivadas  estaban  las  silvestres  (QUü, 
1965, 1,  p.l94).  En  d  rdato  de  un  vii^e 
hecho  en  1774  se  mencionan  pifias 
silvestres  en  el  peñón  situado  en  la 
confluencia  de  los  ríos  Meta  y  Orinoco 
(Cuervo.  1893.  111.  p.93).  En  este,  como 
en  casos  semejantes,  quizá  se  trataba 
solamente  de  antiguos  cultivos 
abandonados. 

En  el  cdto  Orinoco,  José  Solano 
— quien  con  sus  tenientes  exploró  aquel 
rio  y  sus  tributarios,  arriba  de  los 

,    raudales  de  Atures  y  Maypures.  a  partir 
de  1758 —  dice  que  los  guaipinabis 
mantenían  en  sus  conucos  la  sabrosa 
piña  (Altolaguime  y  Duvale.  1908. 

I    p.281).  En  un  libro  reciente  se  trata  de 

I    demostrar  que  la  Vciriedad  Cayena  lisa. 

I    la  preterida  actualmente  en  los  cultivos 
industriales  a  gran  escala,  en  América  y 
fuera  de  este  continente,  tuvo  su  origen 
en  la  parte  media  dd  Orinoco  (Collina. 
1960.  p.70-74).  lo  que  puede  ser 
verdad.  Se  ha  pensado  que  desde  allá 
la  variedad  se  dispersó  hasta  la  costa 
del  Ecuador,  de  donde,  con  el  nombre 
de  "Esmeralda",  habría  llegado  a 
Bfléxioo:  para  probario  (Ibld..  p.  7Sl  se 
aiigumenta  la  relación  entre  d  territorio 
de  los  indios  mypures  y  d  nacimiento 
del  río  Esmeraldas.  I^s  exploraciones 
de  Francisco  de  Bobadilla  (1758)  y 
Apolinar  Diez  de  la  Fuente  (1759-1760. 
1761)  por  el  Orinoco,  arriba  de  San 
Femando  de  Atabiqx».  dieron  higBur  a  la 
imposición  dd  nombre  Esmeralda  a  un 
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amo  donde  se  creyó  que  habla  esas 
piedras  preciosas.  Es  más  verosímil  que 
sea  este  el  nombre  dado  a  la  vailedad 

de  piña  mencionada,  especie  que 
cultivaban  los  indítíenas  en  esa  parte 
del  Orinoco  (Altolaguirre  y  Duvale,  loe. 
cit.:  Humboldt.  1942.  IV.  p.34 1-342: 
Ramos  Pérez,  1946.  p.4 16-417.  434, 
451,  471),  y  no  un  nombre  proveniente 
de  un  sitio  a  varios  miles  de  kfltaietros 
sobre  la  costa  ooddentaL 

Un  conocedor  del  área  aíirnia  que 
las  pinas  del  Cunucunuma  y  del 
Inirlda,  algunas  con  pepitas  como  de 
mamama,  son  las  más  dulces  de  todas 
rroveni  Acoeta,  1954.  p.210).  Para  La 
Barre,  quien  vi\io  en  Cayena  a 
mediados  del  si^lo  XVII,  ésta  era  la 
única  fruta  americana  que  podía 
satisfacer  a  un  paladar  europeo.  En 
dicha  colonia  francesa  las  pinas  eran 
muy  superiores  a  las  de  las  Antillas  (La 
Barre,  1066.  p.29:  Barrftre,  1743,  p.52). 

Area  amazónica.  Francisco  de 
Orcllana.  en  sn  \'iajc  aí^iias  abajo  del 
Amazonas  en  1542.  encontró  pitias  en 
poder  de  los  indígenas  en  Paguana.  en 
él  sector  que  queda  arriba  de  la 
ctmíhiencia  dd  Rio  Hcgco  (CarvEyal, 
1894.  p.46):  'piñasdeifWae  cree 
obligado  a  decir  otro  autor  que  relata  d 
mismo  viaje  (Ortifíuera.  1909.  p.376). 
Justamente  en  la  zona  Ümitrole  entre 
Brasil,  Perú  y  Colombia,  en  el  sector 
amazónico  que  los  brasUeflos  llaman 
Scdlmoes.  hay  varias  fonnas  endémicas: 
allf  predominan  los  ttpos  de  hojas 
inermes  y  sincarpos  rondondos, 
mientras  qiic  en  el  resto  de  Brasil  estas 
características  son  totalmente  diversas 
(Ducke,  1946.  p.3).  Las  r^fstra  un 
vla|ero  en  1639  (Acufla.  1942,  p.91). 

El  cacique  de  Tuplnambarana.  isla 

del  medio  Amazonas,  regaló  pifias  a 
unos  misioneros  franciscanos  que 
descendieron  por  el  gran  rio  en  1651 
(Montesdeoca.  1942.  p.55).  Losjesuttaa 


de  Brasil  tenían  una  mislóa  lio  Madelra 
arriba,  llamada  Abacaxfs  (Marón!. 
1889.  p.78).  En  el  rio  dd  mismo 

nombre  establecieron  lOS  portugueses 
la  villa  de  Abacaxis.  que  después  se 
llamó  Serpa  (Noronha.  1862.  p.28.  29. 
30).  En  tupi-guarani  se  identifica  con  la 
palabra  abacaxi  la  especie  de  Ananas 
de  finito  piramidal.  En  1775  eran 
excelentes  las  de  las  localidades  de 
Coari  y  Ca|aiú  (Sampaio,  1825,  p.24, 
57). 

En  los  altos  afluentes  del 
Amazonas,  el  cultivo  de  la  piña  por  los 
indígenas  parece  ser  muy  antiguo.  Las 
variedades  de  Ananas  dd  Caquetá  y  dd 
Putumayo  son  afisunadas  en  Colombia. 
Se  cultivaban  en  la  sede  de  la  antigua 
misión  de      Concepción  del  Caquetá 
(Serra.  1956.  I.  p.l82).  Todavía  a 
principios  del  siglo  XX  era  infaltable 
esta  planta  en  las  huertas  de  los 
huitotos  (Rocha,  1905,  p.l33). 

En  1571  se  mencionan  las  pinas  en 
Valladolid.  población  minera  del  oriente 
ecuatoriano  (Espada.  1897.  W, 
p.lxxvüi).  y  en  1582  la  relación 
geográfltea  de  Zanunra  de  los  Alcaides  la 
reporta  con  d  nombre  indígena  de  inxi 
Qbid..  p.l41).  En  la  reglta  de  los 
maynas.  hacia  el  Marañón.  habia  en  d 
primer  cuarto  del  siglo  XVII.  "piñas 
blancas  muy  dulces"  (Ibid..  p.246).  En 
este  sector,  escenario  de  la  actividad 
catequizadora  de  los  Jesuítas,  d  cultivo 
de  la  pifia  por  los  indígenas  era  común 
y  corriente  (MaLjnin.  1940.  I.  p.180: 
Maroni.  1889.  p.l5:  Uriartc,  1952.  I. 
p.l69).  El  rio  Nanay  se  llamó  así  según 
los  omaguas  que  hablaban  un  dialecto 
tupi,  por  la  abundancia  de  piñas  allí 
(Uriarte,  op.  cit,  n,  p.2^. 

En  Pozuzo.  cuenca  del  río  Huallaga* 

se  cultivaban  piñas  en  el  tercer  cuarto 
del  siglo  XVIII  y  aun  se  preparaban  con 
I    ellas  conservas  en  la  vecina  ciudad  de 
I   Huánuco  (Ruiz,  1952. 1.  p.297). 
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Juan  Alvares  Maldonado  encontró 
pifias  en  su  expedición  a  Madre  de  Dios 

o  Manu  en  1567-1569  (Alvarez 
Maldonado.  1899.  p.42.  51).  Cobo 
menciona,  entre  las  dos  o  tres 
variedades  que  conoció,  la  llamada 
jarábata  de  Santa  Cruz  de  la  Sierra:  las 
má88Sve6tíB,y8ufrutamá8agria,detocua/ 
haoen  vino  k»  incBoeT  (Cobo.  1880. 1. 
p.462-463:  1956. 1.  p.210).  Más  tarde 
se  mencionan  en  la  región 
pledemontina  boliviana  de  Santa  Cruz 
de  la  Sierra  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.601). 

Costa  dal  Pacffioo.  Para  mediados  del 

siglo  XVI.  Cieza  de  León  indica  que 
había  pifias  en  algunos  Indares  de  la 
costa  suramericana  del  I'acííico.  entre 
Puerto  de  Pinas  y  la  línea  ecuatorial.  En 
el  valle  del  Patia,  cerca  del  pueblo  de  La 
Sal.  se  daban  iTtuchas  y  muy  olomeas' 
(Cieza.  1984. 1.  p.4Q  y  en  Puerto  V!e)o 
eran  frutas  comunes  de  la  tierra  (Ibld., 
p.68).  Estos  datos  parecen  haber  sido 
generalizados  a  toda  la  costa 
ecuatoriana  por  otro  autor:  "la  piña 
campeaba  entonces  (en  la  época 
pnliispánica]  como  ahorn  en  ¡as  playaa 
afdbnies  y  húnmdaB  del  tMT  iQomáikez 

Suárez,  1890.  I.  p.I58).  Otro 
documento  colonial  confirma  los  datos 
de  Cieza  para  Puerto  Viejo:  es  la 
relación  de  ese  partido,  hecha  a 
principios  del  s^^  XVn.  que  incluye  a 
la  pifia  entre  las  Itutaa  mansas  de  la 
tíena"  (Torres  de  Mendosa.  1868.  K. 
p.279).  Más  tardias.  de  mediados  del 
siglo  X\11I,  son  las  noticias  referentes  a 
Daule,  fracción  de  Guayaquil,  entre 
cuyos  productos  llguraba  la  piña 
(Alcedo  y  Herrera.  1946,  p.76). 

Los  datos  del  siglo  XDC  para  el 

mismo  sector  costero  suramericano 
incluyen  otras  localidades.  El  \iajero 
francés  Julián  Mellet  halló  excelentes 
pinas  entre  1819  y  1820  en  el  rio 
CaUma.  afluente  del  San  Juan  (Mellet. 


1823.  p.250).  sa  naturalista  Seemann 
las  vio  en  Cupica.  en  la  isla  de 

Goiigona,  y  un  tipo  de  hojas  inermes  en 
Sua.  punto  de  la  costa  ecuatoriana 
cercano  a  la  linea  equinoccial 
(Seemann.  1853.  1.  p.77.  217.  222).  Las 
de  Yuguachi,  frente  a  Guayaquil,  se 
considersban  ^^ptimas  (Baleato.  1887. 
p.54). 

Son  algo  contradictorias  las 
relcrencías  sobre  la  costa  de  Perú,  al 
sur  de  Túmbez.  Se  ha  asegurado  que  el 
primer  dato  para  esa  comarca  se  debe  a 
Estete,  quien  en  su  "Noticia'*  ákx  q[ue 

manera  de  las  de  las  otras  Indias"  (Estete 
1920?  II.  p.244.  245:  Yacovleíl  et  aL. 
1934.  p. 267-268).  Cieza  de  León 
también  encontró  pinas  en  algimos  de 
los  valles  hasta  Trujillo  (Cieza.  1984.  I. 
p.91).  Por  su  parte,  Aoosta  afirma 
perentoriamente  en  1590:  "EhelPBniino 
se  dan;  tráentas  de  he  Andes,  pero  no  son 
buenas  ni  bien  maduras"  (Acosta.  1940. 
p.275:  1954,  p.  1 13).  parecer  en  el  que 
abundaba  un  naturalista  (Cobo,  1890. 
1.  p.l83.  462-463:  1956.  I.  p.210).  Sin 
enibargo,  Vázquez  de  Espinosa, 
contemporáneo  de  Bernabé  Cobo,  dice 
que  se  cultivaban  pinas  en  Trujillo  en  el 
primer  cuarto  del  siglo  X\1I  fVázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.365).  cosa  que 
confirma  otro  autor  de  mediados  del 
X\ail  (Feyjoo.  1763.  p.l3).  De  lo  cual  se 
puede  deducir  que  en  la  costa  sur.  la 
que  conocieron  Aoosta  y  Cobo,  no  se 
daba  la  piña.  pero  se  cultivaba,  aunque 
a  escala  reducida,  en  la  costa  norte. 

Garcilaso  la  confina  a  los  Antis,  o 
sea.  a  la  montaña")  sus  datos  sobre  la 
especie  son  muy  sumarlos  e  imprecisos 
(Gardlaso.  1963.  ü.  p.Sll).  Se 
mencionan  dos  reproducciones 
estilizadas  en  keros.  o  sea,  en  vasos  de 
madera,  en  I'erti  (Towle.  1961,  p.30);  no 
hay  sin  asignación  de  periodo  en  esas 
dtas. 
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Callejón  interandino.  Si  se  hace  un 
recorrido,  con  las  fuentes  en  la  mano, 
desde  él  golfo  de  Urabá  y  siguiendo  al 

sur.  se  demuestra  que  Ananas  comosus 
era  cultivada  por  los  pueblos  indígenas 
en  todo  el  callejón  interandino  al  norte 
de  la  línea  ecualurial.  en  una  extensión 
de  8°  geográficos.  En  d  valle  de 
Nutibaia.  cuenca  del  Riosudo,  habla 
fnuy  olorosas  piñas"  iCieza,  1984, 1.  p.20: 
Simón.  1953.  V.  p.209).  A  pesar  de  ser 
una  de  las  comarcas  más  lluviosas  del 
mundo,  en  el  valle  del  Aíralo  hubo 
siempre  pinas  de  buena  calidad.  £1 
historiador  Joaquín  Acosta,  quien  bajó 
por  alli  en  la  ^poca  de  la  gueira  de 
independencia,  ensalza  el  sabor  de  las 
de  esa  reglón  (Acosta  de  Samper.  1901. 
p.36).  lo  mismo  un  autor  posterior 
(Brisson.  1895.  p.l24). 

En  él  bcyo  Cauca  habla  piñas  a 
principios  dél  sl^  XVn  en  di  pueblo 
minero  de  Cáceres  (Vázquez  de 

Espinosa.  1948,  p.317).  En  el  valle 
central  se  ( ullivaban  piñas  en  Cali  a 
mediados  del  siglo  X\l  (Cieza.  1984.  I. 
p.40)  y  todavía  se  cultivaban  a  fines  de 
la  época  colonial  (Arboleda,  1928, 
p.629).  Tít»  dases  tenia  d  doctor  Soto 
en  su  finca  cercana  a  Palmlra  en  1824 
(Hamilton.  1955.  II.  p.81).  En  general, 
en  toda  la  ííobemación  de  Hopayán  se 
cultivaban  piñas  hacia  1583.  inclusive 
en  Quillacinga.  donde  había  una 
variedad  que  lo  do  adentío  es  macizo  a 
manara  dal  color  del  membriSo'  (Guill^ 
Chaparro,  1889.  p.l53). 

En  el  Ecuador  interandino  se 
mencionan  piñas  en  la  relación  de 
Caguasqui  y  Quilca.  lugares  del  partido 
de  Otavalo  (1582)  (Espada.  1897.  m. 
p.l2Q.  En  la  misma  obra  se  indica  que 
la  información  sobre  la  pina  relativa  a 
la  provincia  de  Yumbos,  al  oeste  de 
Quito,  data  de  mediados  del  siglo  XVII. 
Velasco,  en  1789.  señala  dos 
variedades  en  jurisdiocfOn  de  Quito: 
una  era  de  carne  «iwfiHHn^  la  más 


común  en  esos  tiempos,  blanca  y 
Jugosa,  se  llamaba  "cambmy'  (Vélasoo, 
1927, 1.  p.66).  Una  piña  pequeña  de 

ese  nombre  fue  la  más  común  y 
apreciada  en  Valle  del  Cauca  hasta 
hace  unos  25  años:  después  tiie 
suplantada  por  la  "piña  de  agua" ,  y 
finalmoite  por  las  variedades 
comerciales  que  predominan  en  la 
actualidad. 

Brasil  y  Paraguay.  Cuando  la 
expedición  de  Maííallancs  recaló  en  Rio 
de  Janeiro  para  aprovisionarse,  en 
1519.  allí  se  daban  piñas  (Pigafetta. 
1954,  p.40).  Exi  1557  se  da  cuenta  dd 
valor  medicinal  que  le  atrlbuian  los 
indios;  puesto  que  no  duraba  mucho  <A 
fruto  fresco,  se  trcmsportaba  en  forma 
de  conserva  (Tlievet.  1944.  p.280  282  y 
grabado).  En  1563.  otro  francés  que 
visitó  la  región  carioca  pondera  ésta 
como  la  fruta  excelente  de  América 
(Léiy.  1975,  p.188-189). 

En  Bcihía  en  1 582  se  sacaba  \1no 
del  zumo  de  la  piña.  Verde  se  usaba 
como  limpiador  y  bruñidor  de  espadas 
y  machetes,  y  para  lavar  ropas: 
ninguna  fruta  podia  comparársele 
(Sousa.  1938,  p.225-227). 

En  un  curioso  tratado  sin 
pretcnsiones  cientiflcas  reíerente  a  las 
frutas  de  la  región  que  va  del  none  de 
Brasil  hasta  d  Amazonas,  se  le  dedican 
a  la  piña  casi  medio  centenar  de 
páginas  (Rosario.  1702.  p.1-46).  Es 
más  parco  el  tratamiento  que  casi 
medio  si^lo  después  le  da  un  botánico 
alemán,  que  cita  a  Oviedo  y  a  Clusio 
(Marcgrave.  1942.  p.33). 

Durante  la  e}q>edición  de  Cabeza  de 

Vaca  para  alcanzar  Paraguay  desde  la 

costa  brasileña  (1541).  se  encontraron 
ananases.  o  sea.  "muchas  piñas  olorosas 
de  las  de  Tierra  Firme"  (Oviedo  y  Valdés, 
1959.  II.  p.382). 
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En  la  curaca  del  Río  de  la  Plata 

había  piñas.  "Que  llaman  ananases" 
(López  de  Velasco.  1971,  p.287).  En 
general,  sin  señalar  lugares  precisos, 
dos  autores  cjue  recorrieron  \arios 
países  americanos.  lacuciuiian  la  puia 
como  fruta  de  caUdad  (López  Medel, 
1983,  p.283-284:  Valgas  Machuca. 
1509.  142V.-143). 

Causas  de  la  dispersión 

La  revisión  sumaria  hasta  aquí 
presentada,  en  la  cual  aparecen  pocos 
datos  del  área  al  sur  dd  Amazonas  que 

algunos  consideran  es  la  patria  de 

origen  del  género,  demuestra  que  a  la 
llegada  de  los  europeos  o  poco  después. 
Ananas  estaba  muy  diliindldo  en  casi 
toda  la  región  intertropical.  Al  parecer, 
dos  son  las  causas  principales  de  esta 
difusión: 

la  faeiliciad  cou  que  la  pifia 

puede  propagarse; 

la  propiedad  de  fermentarse 
que  tiene  él  sincarpo. 

•    La  peculiaridad,  cmnún  a  todas  las 

bromelláceas,  de  propagarse  por 
división,  y  la  resisleiieia  al  maltrato 
del  trcmsporte  de  los  renuevos,  hijos 
o  brotes  y  de  la  planta  entera, 
debieron  facilitar  la  emigmadón  de  la 
piña  en  la  época  {nehispánica: 
"...  /a  planta  se  siembm  en  grandes 
campos  con  el  pimpollo  que  sale  encima 
de  la  misma  piña.  como  se  hace  con  la 
lechuga"  {Co\ón,  1947.  p.299; 
Anglería,  1944.  p.234). 

Esta  cualidad  la  aprovecharon 

también  los  europeos  para  difundir 
la  especie  fuera  de  .'\nierica.  Plantas 
enteras  Iructilicadas  lle\al3an  los 
españoles  a  la  península  ibérica;  así 
ocurrió  en  tiempos  de  Femando  d 
Católico  y  de  Carios  V  (Acosta. 


1954.  p.113:  Ortiz,  1940,  p.449). 

Decía  el  franciscano  Ximénez  a 
principios  del  siulo  X\'I!: 
". ..si  no  me  engaño  con  mediana 
curiosidad  se  podría  trasplantar  en 
Castilla,  licuando  los  pimpollos, 
tomacba  en  algunos  lonAss  do  ttena' 
(Ximénez,  1888,  p.245). 

Del  mismo  modo  se  llevaban  las 
plantas  enteras  a  Inglaterra  a 
principios  del  siglo  XLX  (CoUins, 
1960.  p.25).  No  hay  que  extrañar 
que,  a  fines  dd  siglo  XVI.  ya  se 
encontraba  la  piña  cultivada  en  d 
Asia  meridional  y  suroriental. 

•     Basle  recordar  lo  que  se  indicó  en 
el  C  apítulo  2  de  esta  obra  (p.31J 
sobre  la  predilección  de  los 
indígenas  americanos  por  las 
bdiidas  fermentadas  obtenidas  de 
diversos  frutos.  Confinando  d 
asunto  al  Ananas,  c!  j)riniero  que 
oljservó  este  uso  en  Belén,  en  la 
costa  panameña  (ver  antes,  p.297) 
fue  Cristóbal  Colón  en  1503.  Esa 
era  también  la  principal  utilización 
que  les  daban  los  indios  mosquitos 
de  la  costa  centroamericana  a  las 
pinas  que  cultivaban  en  sus 
huertas  (Dampier.  1927.  p.  16). 
Según  Cobo,  en  su  tiempo  era 
común  en  Tierra  Firme  la  bebida 
hecha  de  piflas  (Cobo,  1892.  ÜI, 
p.35-36).  Lo  mismo  hadan  los 
panches  de  la  cuenca  del 
Magdalena  (Zamora.  194.5.  I.  p.346) 
y  varias  tribus  de  los  Llanos 
orientales  (Gumilla.  loe.  cit.).  Se 
e3q)llca  sin  dificultad  el  hecho  de 
que  los  indígenas  la  cultivaran  aun 
en  reglones  de  alta  lluviosidad. 
ocHno  Veraguas,  el  Atrato  y  la 
cuenca  amazónica,  pues  mientras 
más  suculentas,  mejor. 

A  más  de  la  sapidez  de  la  piña.  casi 
imánimemente  reconocida  por  los 
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europeos  que  colonizaron  d  Nuevo 
Mundo,  una  causa  adicional  de  la 
aceptaciito.  tpiB  le  dinon  pudo  haber 
sido  la  virtud  medicinal  que  se  le 

atribuyó.  En  cuanto  al  aroma,  se  debe 
a  esteros  volátiles:  el  sabor  es  el 
resultado  de  la  mezcla  de  ácidos 
cítrico,  mélico  y  ascórbico  en 
proporciones  de  maym-  o  menor,  y  la 
virtud  medicinal  se  debe,  en  gran 
parte,  a  la  presencia  en  la  pulpa  de  la 
proteasa  o  enzima  prot eolítica 
bromelaina.  lo  que  explica  la  acción  de 
la  piña,  comprobada  desde  antiguo, 
contra  los  parásitos  intestinales. 

Estas  cualidades  las  proclamó  y 

sustentó  con  su  autoridad  indiscutible 
el  médico  Nicolás  Monardes 
(Monardes.  1574.  100\'- lOlv.):  todos 
sus  colegas  que  estuvieron  en  las 
Indias  se  acogieron  a  ese  parecer 
(Méndez  Meto.  1980.  p.51»  58.  157. 
238.  443.  470). 

Foícíor 

El  ananas  y  el  piluayo  (Bactiis 
gasipaea  Kunth).  ya  mencionado, 
figuran  como  hijos  dd  sol  en  un  mito 
de  los  txnos  o  boras  del  Marañón 
(Wavrfn.  1937.  p.637). 

I^is  fiestas  de  ki  cosecha  de  la 
piña  eran  celebradas,  en  octubre,  por 
los  boiBS  que  vivían  a  principios  dd 
si^o  XX  entre  los  ríos  Isana  y 
i^mpocls;  la  celebración  consistía  en 
una  danza  de  la  cosecha  (Whifien. 
191.5,  p.l93).  Los  viuninas  celebran 
las  boiTacheras  de  este  íruto.  que  sólo 
es  sembrado  por  los  hombres;  en  esa 
tierra  se  identificaron  recientemente 
20  vaxfedades  de  piña.  Esta 
cdebracidn  con  "guarapo"  de  piña 
tenía  lugar  en  el  "verano  de  la  piña". 
La  fiesta  suele  terminar  en  reyertas, 
porque  el  consumo  de  la  bebida  es 
coercitivo  (van  der  Hammen,  1992. 
p.  158- 159.  171-172.  195-197). 


Una  poetisa  de  foma  mundial  le 
dedicó  d  poana  U  Pifia: 

de  la  pina  coi  i  espadas... 

por  vivir  en  el  plantío 

su  madre  la  cnó  armada... 

Suerm  el  cuchillo  cortando 
la  amazona  degollada 

QUB  pierdo  todo  cl  poder 
en  el  nmnojo  de  dagas. 

En  ei  ¿j!dU^  .  a  cayendo 
todo  el  ruedo  de  su  falda, 
falda  de  tafeta  de  oro, 
cola  de  reina  de  Saba. 

Cruje  en  ius  dnv^'-  '^-nitda 
la  pobre  rema  mas^aaa 
y  el  jugo  corre  mis  brazos 
y  la  curhiff^  rfp  nMf.^ 

Gabriela  Mistral 
Chilena  (1889-1957) 

Qostronomio, 

No  hay  consLancia  de  que  los 
indígenas  consumieran  la  pifia  más  que 
como  golosina  o  para  preparar  una 
bebida.  La  preparación  en  conserva  y 

otros  refinamientos  culinarios  fueron 
mejoras  que  impusieron  los  eurí>peos 
cuando  la  industria  a/iicarera  lúe 
capaz  de  abastecer  las  necesidades  de 
la  población;  esto  ocurrió  en  las 
posesiones  españolas  a  partir  de  la 
primera  década  del  si^o  XVI  y  en  las 
portuguesas  de  10  a  20  años  más 
tarde.  En  otra  obra  se  ha  presentado 
este  aspecto  (Patiño,  1990a,  1,  p.202). 

En  Valle  del  Cauca  se  conoció  "la 
nadlla  de  pifia*,  que  se  elaboraba  con 

las  cáscaras  de  la  fruta  y  con  afrecho 
de  maíz  (Garcés.  1980.  p.20). 
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BromMa  ekryaantha  Jaeq. 
BromeUa  pinguin  L,^ 

Maya,  nombre  del  oriente  de  Tierra 
Fimie  o  antillano  (Pitüer.  1926, 
p.297:  Hemlquez  UicAa.  1938. 
p.121). 

Cunijujul,  chiuechiue.  en  éí  oriente  de 

Venezuela  (Pittler.  1926.  p.205). 
Caracuei.  oriente  de  Venezuela 

(Alvarado,  1953.  p.76). 
Piñuela,  pina-piñuela. 

Estas  dos  especies  van  aqui  juntas 
porque  es  difícil  separarlas  dada  la 
impreclsldn  de  los  documentos. 

Bronu'lia  clvyscuiüia  es  de 
Venezuela,  Trinidad,  norte  de 
Colombia  y  Ecuador.  Tiene 
firuta  amarllifl.  turbinada,  lisa  y 
dulce. 

BromeUa  pirjgum  se  encuentra 
en  área  mayor  pues  incluye  el 
circuito  caribeño  hasta 
Guananas  y  Ecuador.  Su  fruto 
es  una  baya  amarilla  o  de  color 
ocre,  fuertemente  venrugosa  y 
acídula. 

En  1544  se  hallaban  en  la 
provincia  mexicana  de  Tabasco  unos 
religiosos  españoles  hambrientos  y 
sedientos,  y  escribieron  asi: 

Tara  la  sed  débannos  [los  indios 
acompañantes)  una  fnjtilla  que  naoe 
en  unos  cardos  y  sabe  a  granada 
(piñuelas);  aquella  chupábarrios  aunque 
poco,  porque  abra  luego  la  lengua  como 
una  navaja  y  hace  dentorn' 
POménez.  1929,  1.  p.314). 

Entre  las  frutas  de  la  provincia 
guatemalteca  de  Guazacapán  fíguraban 
las  piñuelas,  que  se  solían  plantar 
como  seto  vivo,  ta  piñueia  es  ñuta  dulce 


2.    Smlth,  1957.  p.263-264. 


oon  algún  agrio  remoto,  y  que  comida  mata 

las  lombrices  del  vientrnT.  No  se  puede 
identificar  la  especie  con  la  descripción 
que  da  esta  fuente,  que  las  menciona 
también  de  Amatitlán  (Fuentes  y 
Guzmán,  1972,  11,  p.ll6). 

Entre  los  productos  que  se  recogen 
en  Tocuyo,  s^ún  la  relacián  de  1579, 

figura II  las  mavas:  "que  se  dan  en 
razimos  a  modo  de  dátiles  excepto  que 
tienen  dentro  unas  pepitas  menuditas  y  son 
a^nas"  (Arellano  Moreno,  1964,  p.l54). 

F^y  Jacinto  de  Carvajal  (164Q),  en 
su  lista  de  las  frutas  vernáculas  dd 

sector  Apiire-Orinoro.  incluye  los 
"caracueles.  fruta  muy  dulce  parecida  a  otra 
que  por  acá  fV'ene/uelaj  llamamos 
piñuelas",  y  los  "chiuec^iues.  fruta  en 
mobnoa  y  amaifta*  (CarvB^aL  1892. 
p.366.  367).  Maya  y  cUiguechigue  eran 
frutas  espontáneas  en  El  Pao  en  1768 
(Altolagufrie  y  Duvale.  1908.  p.55). 

En  su  descripción  apoloiíéticíi  de  la 
isla  de  Margarita  el  beneficiado  Juan 
de  Castellanos,  menciona  entre  las 
frutas  nativas  las  siguientes 
bromdiáceas: 

"pinas  r-;  ■  '  - 

(Castellanos,  1955.  1.  p.594). 

En  la  parte  oriental  de  Venezuda. 
algunos  conocedores  del  área  en  la 

época  colonial  hablan  de  la  mada  (Ruiz 
Blanco.  1892.  p.21)  o  maya  (Caulin. 
1966.  I.  p. 45-47:  Armas  Chitty,  1961, 
p.62).  Las  había  también  en  el  Orinoco  • 
(Torre  Miranda,  1890.  p.ll8). 

Enumerando  las  producciones 

nativas  de  la  provincia  de  Santa  Marta, 
dice  el  alférez  de  la  Rosa  sobre  el  tema 
que  aqui  se  estudia: 

"En  otra  semejante  macolla  nacen 
tamb^  en  espiga  las  piñuelas:  st/ 
tamaño  de  un  dado  púlgan  su  cáacaia 
hebrosa  y  bimca  y  su  carne  del  mismo 
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ookK  sin  hebra  y  muy  ckMoo,ma88u 
aspemzahaoe  verter  sangmdB  la  boca 
alcomertas;  ytienenlavfrtuddequitaret 

dolor  de  estómago  que  en  las  mujeres 
causa  la  retención  del  monstruo,  y  lo 
hace  correr.  Hay  otra  especie  llamada 
mayas,  que  tambén  salen  en  raamos 
como  espigas,  de  aba  macolla 
aemejanta;  peio  aon  fedtondaa  y  Venen 
la  mbma  virtud  que  las  piñuelas.  El 
nombre  maya  se  le  dio  a  esta  fruta, 
porque  es  su  mayor  producción  en  el 
mes  de  Mayo,  y  comidas  en  ayunas 
matan  las  iombnces  a  los  niños"  (Rosa. 
1945.  p.293). 

La  primera,  puede  ser 

B.  chiiisantha:  la  segunda  — por  el 
detalle  de  los  frutos  redondos —  es,  sin 
duda,  B.  pinguin. 

La  relación  de  1580  de  la  villa  de 
Tenerife,  situada  sobre  el  Magdalena, 
señala  por  lo  menos  dos  clases  de 

brwnelláceas  llamadas  piñuelas,  y  hace  j 
una  descripción  promiscaia  que  no 
perniiie  asi<in;ir  la  identificación 
botánica.  Allí  también  se  usaban  para 
seto  vivo  CRGNG.  1983.  p. 154- 155).  A 
una  de  esas  dos  especies  de  piñuelas 
pudo  referirse  otro  autor  colonial,  en  el 
siguiente  pasaje:  "son  de  sazonada 
dulzura,  pero  no  son  de  mucho  aprecio".  Uis 
había  también  en  Vélez  (Oviedo.  1930. 
p.43.  163). 

El  misionero  Sena  encontró  en 
varios  lugiares  de  la  hoya  del 

Maíídalena.  a  mediados  del  siglo  XXTII. 
las  cine  llama  "piñuelas"}'  "piñuela  de  tigre" 
(Scrra.  1956.  I.  p.86-87.  109).  liolton 
vio  B.  pinguin  cerca  de  Honda  (Holton. 
1857.  p.l03). 

Parece  que  a  ambas  especies  se 
refiere  Cobo  bajo  el  nombre  común  de 
"piñuelas",  que  se  usaban  para  setos  en 
Tierra  Firme,  pues  dice  que  los 
bohordos  o  escapos.  tan  altos  cono  las 
hqlas,  llevan  de  30  a  60  frutos.  La 


diferencia  entre  especies  podría  radicar 
en  los  siguientes  pascyes: 
"...  debajo  del  cual  género  ae 

comprehenden  tantas  especies  dellos 

como  en  el  de  los  cardones.  .  la  pulpa 
es  aguanosa  como  la  de  la  granadilla, 
un  poco  agria,  dado  que  unas  son  mas 
duksee  tfue  ofrss" 

(Cobo,  1890. 1.  p.463-464;  1956. 1. 
p.210-211). 

La  inflorescencia  de  B.  pinguin  se 
usa  como  verdura  en  Nicoya,  Costa 
Rica  (VVagner.  1958.  p.24Í.  243). 

Aunque  en  muchos  lugares  ambas 
especies  son  espontáneas,  se  han 

cultivado  tradicionalmente  no  tanto  con 
el  propósito  de  aprovechar  los  frutos 
sino  como  barreras  o  setos  cerca  de  las 
viviendas  o  en  las  divisiones  de 
heredades.  Desde  este  punto  de  vista, 
se  hicieron  consideraciones  y  se  dieron 
datos  adicionales  en  otra  obra  (Patiño. 
1966.  p.317). 

Bromelia  nidus-puellae 
(André)  André  ex  Mez.^ 

Piraju.  en  catib  (Pablo  del  Smo. 
Sacramento.  1936.  p.95).  En  esta 

palabra  de  un  dialecto  chdkó  se 
transparentan  el  radical  piru.  piro, 
y  la  terminación  ju  yo),  "árbol, 
planta". 
PMuela. 

Se  extiende  desde  Nicaragua  hasta 
Colombia.  Bernabé  Cobo,  después  de 
describir  las  piñuelas  de  las  dos 
especies  anteriores,  añade: 

"En  la  provincia  de  TTena  Firme  llaman 
piros  a  una  fnÉMsSvBste  cuya  mata  es 
eemejame  a  la  de  las  plfíueba,  salvo 
que  no  hace  sus  pencas  tan  fueses  y 
espinosas  No  produce  tallo,  sino,  en 
medio  de  las  pencas,  a  raiz  de  la  tierra, 
una  csüDeza  liana  en  que  nacen  los  piros 


3.    Smtth.  1057.  p.265. 
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muy  apretados  unos  con  otros;  loa 
cuales  son  de  hoóhum  de  cermeñas, 

más  larguillos  un  poco  que  las  piñuelas; 
por  de  fuera,  colorados,  y  la  pulpa 
blanca,  de  mejor  sabor  que  las  piñuelas 
y  de  un  olor  grato  y  tan  vivo,  que  por  él, 
cuando  están  maduras,  se  saca  que  las 
hay 

(Cobo.  1890.  I.  p.464;  1956.1. 
p.211). 

Esta  es  la  tradic  ional  piñuela  del 
occidente  colombiano,  muy  usada  en 
Valle  del  Cauca,  tanto  en  la  cuenca 
central  como  en  los  flanco 
cordilieranos.  para  seto  vivo.  Los  frutos 
son  golosina  de  colegiales  y  todavía  sale 


a  los  mercados.  Quizá  sea  este  pifluelo 
el  que  menciona  Vdasco: 

"Este  es  el  más  estupendo 
antiescorbútico,  que  por  la  experiencia 
puede  decirse  naturalmente  infalible, 
bastando  comer  y  regalarse  con  esa 
fnjtaetmásdepioradoporelmalde 
esoortMOoT 

(Veiaaeo.  1927. 1.  p.75). 

Holton  eataloga  los  frutos  de  la 
piñuela  enlre  los  más  agradables. 
Aunque  habla  de  ella  como  de  BronieUa 
karcújas,  el  detalle  de  producir  los  frutos 
en  nidos  y  no  en  escapes  indica  que  se 
trata  de  B.  nUtuspudlae  (Elblton.  1857. 
p.l03). 
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CñJrtTüLO  14 

Araucariáceas 


Kasnllla:  AnUMMotteMS 

GéBcro:  AtauecBia 

Araucaria  anguBtffÓlia  (Bert.) 
O.  Ktae. 

Curi.  de  una  palabra  tupi  que  quiere 

decir  "arcilla  roja".  Está  inriuiclo  ese 

radical  en  Curiüba,  capital  del 

Estado  de  Paraná;  tflba,  tuba,  dd 

tupí  ti*  wa,  quiere  dedr  "abundancia" 

(Buarque  de  Hdanda  Fennelnu  1986. 

p.511.  1674). 

Kurich  (Bertoni.  1940,  p.8). 

Pinheiro-brasileiro. 

Pinheiro-do-paraná. 

Araucaria  del  BraalL 

Esta  esp>ecie  parece  más  exigente  que  la 
chilena  (ver  adelante.  p.311)  frente  a 
condiciones  climáticas  restrinjíidas.  La 
dispersión  fuera  del  foco  de  origen  se 
debería  a  la  intervención  humana.  Suele 
vivir  en  asocíadfln  con  la  yerba  mate.  La 
madera  se  usa  para  persianas  y  para 
objetos  de  adorno  (Record  et  al.,  1943. 
p.3-5;  Patiño.  eiqierienda  peraonal). 

El  funcionario  español  Alvar  Núñez 
Cabeza  de  Vaca  desembarcó  en  la  isla  de 
Santa  Catalina  en  él  sur  de  Brasil  el  29 
de  maiTD  de  1541.  con  d  ánimo  de 

llegar  hasta  la  ciudad  de  Asunción:  en 
vez  de  dar  la  vuelta  por  Buenos  Aires  y 
subir  el  rio  de  La  Plata,  optó  por 
atravesar,  yendo  hacia  occidente,  la 
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tierra  poblada  por  guaraníes.  Asi  lo  hizo. 

y  llegó  al  Iguazú  en  diciembre.  El  19  de 

ese  mes  atravesó  la  región  de  los 

pinares,  de  loa  cuales  dice: 

'Vonde  son  tan  gmndee  loe  pinos,  qus 
ambo  hombm  juntos,  tandkíoB  los 
brazos,  no  pueden  abrazar  uno,  y  muy 
altos  y  derechos,  y  son  muy  buenos  para 
mástiles  de  naos  y  para  carracas,  según 
su  grandeza:  las  piñas  son  grandes,  los 

cásoamgmndsds  ellos  es  oomods 
castañas;  dUtomn  en  elsabora  los  de 

España:  los  irniios  las  cogen  y  de  ellos 
hacen  gran  cantidad  de  harina  para  su 
mantenimiento.  Por  aquella  tierra  hay 
muchos  puercos  monteses  y  monos  que 
oomen  estos  piñones  <ie  esta  manera: 
que  loe  monoe  ee  euben  encima  de  loe 
pinos  y  se  asen  ds  la  cola,  y  oon  las 
manos  y  pies  derruecan  muchas  piñas 
en  el  suelo,  y  cuando  tienen  derrittada 
mucha  cantidad,  abajan  a  comerlos,  y 
muchas  veces  acontece  que  los  puercos 
moníssee  eeíán  SQiMdando  Que  loe 
monoe  derriben  las  friñas,  ycuandolas 
tisnen  deniiadas,  al  tiempo  que  balan 
tos  monos  de  los  pinos  a  comeflos,  salen 
los  puercos  contra  ellos  y  quitanseles,  y 
comease  los  piñones,  y  mientras  los 
puercos  comían,  los  monos  estaban 
cbndo  glandes  gritos  sobiB  bs  átbotssT 
(Cabeza  de  Vaca.  1946. 1,  p.553- 
554). 

Según  Fray  Vicente  de  Salvador,  los 
primeros  puercos  que  llegaron  a  Brasil 
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dd  sur  fueron  cebados  con  friñones  de 
pino  lAmaral.  1940.  n.  p.324-325). 

En  c]  sur  de  Brasil  y  norte  de 
Argentina,  según  un  geógrafo  del  siglo 
XVI.  hay 

"pinos  a/í/s/mos  y  gruesos,  que  dan 

piñones  oomo  el  dedo  pulgar  de  que  se 

mantíenen  loa  hombres  y  muchos 

animales  de  la  tíerra" 

(López  de  Velasco,  1971,  p.281) 

(Figura  14-1). 

Los  bandeirantes  paulislas 
hidenm.  en  él  sigbXVm,  d  viaje  de 
Sáo  Paulo  a  la  legUtai  minera, 
atravesando  la  Sierra  Amantiqueira;  en 

él  se  aprovisionaban  de  'pinhocs',  que 
no  sólo  scn  ían  de  aHmento  a  la  ^ente 
sino  a  los  animales  silvestres  (Andreoni, 
1923.  p.239). 


Figura  14-1.  Araucana  angustifoUa,  curi  o 
■pinho  do  Paraná",  dibujada 
por  P.  Montenegro  (1710)  en 
"Materia  médica  mislcmera''. 

FUENTE:  Parodi.  1966.  p.45. 


Durante  d  primer  viiye  dd  autor  a 
Brasil,  en  1943-1944.  visitó  en  Curltiba 
d  Instituto  do  Pinho;  estaba  recién 

Iniciado  y  aún  no  funcionaba  en  pleno. 
En  el  Estado  se  había  establecido  hacía 
poro  una  fábrica  de  papel  a  base  de 
esta  madera.  Un  botánico  sugería  hacer 
plantaciones  escalonadas  por  cuanto  d 
árbol  demora  20  años  para  ser 
aprovechado.  En  los  años  mencionados 
habia  parcelas  experimentales  en  d 
SeniQo  Florestal  do  Estado  de  Sáo 
Paulo,  y  en  Cayeras  la  empresa 
"Melhoramentos"  establecía 
plantaciones  para  obtener  cdulosa 
(Patiño.  1945.  p.215-216). 

Se  ha  plantado  en  los  países 
ecuatoriales  por  la  madera.  El  autor 
recibió  semillas  hacia  1965.  cucindo  se 
desempeñaba  como  asesor  forestal  de  la 
CVC;  se  sembraron  estas  semillas  en 
una  parcela  en  Felldia.  Cali,  donde 
quizá  queden  ejemplares. 

Araucaria  araucana  (Mol.) 
K.  Koch. 

(=  Araucaria  imbrícata  Pavón) 

Pehuón.  en  araucano. 
Pino  de  Chile. 

Esta  especie  crece  a  ambos  lados  de  la 
Cordillera  de  los  Andes,  entre  los 
37-  y  los  40"  S;  las  pinas  son  del 
tamaño  de  una  cabeza  humana,  con 
120  a  180  semillas  grandes,  qae 
maduran  en  marzo.  Los  principales 
centros  de  comercio  son  Temuco. 
Muirhen.  Victoria  y  Angol  (Record  et  al., 
op.  cit.,  p.3). 

Un  tratadista  de  los  indianas  de 
Chile  presenta  un  cuadro  muy  completo 

sobre  la  alimentación  de  los  araucanos; 

no  obstante,  sólo  menciona  parcamente 
este  árbol;  'piñones,  alimento  casi  exclusivo 
de  los  pehuenches  [Mcdma,  1952,  p.l99- 
216.  203).  Se  pueden  guardar  en 
depósitos  subterráneos  hasta  3  años 
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sin  que  se  dañen.  Los  araucanos 
Uaniaban  el  finito  gúlUn  (Latcham. 
1936,  p.55-56).  Se  pueden  comer  en 

harinas,  asados  o  cocidos.  Enlrc  los 
indios  i-.xistía  la  propiedad  individual 
sobre  los  árboles  cercanos  a  sus 
chozas. 

Un  geógrafo  que  vivió  lardos  años  en 
Chile  a  principios  del  siglo  X\'II.  reporta 
que  en  la  provincia  de  Angol  habia 
"cantidad  de  pinares  que  cnan  grandes 
fxñas  con  muy  gruesos  piñones  los 
cuales  hay  hada  el  Rfotleto  Plata  en  to 
pmvíncia  del  Paraguay  fytr  A 
angustyblia),  y  en  otras  partee  del 
grandor  de  estos  de  Purén,  que  cada 
uno  es  como  una  buena  bellota:  de  ellos 
hacen  los  indios  purenes  y  los  de  la 
comarca  su  comida  y  bebida..." 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.688). 

En  la  provincia  de  Villarrica  habia 

pinares  y  con  sus  frutos  se  cebaba  el 
ganado  de  cerda,  por  lo  cual  se  creía 
que  los  jamones  resultaban  excelentes 
(Ibid..  p.691).  En  Osomo,  como  en 
aquellas  regiones,  crecian  también  estos 
pifiales  (Ibid..  p.  694). 

Kl  jesuíta  Molina  describió  en  1782 
el  pchuén  como  Pimis  arnuccum.  Fuera 
de  las  lonnaciones  naturales  de  la 
Araucania.  se  cultivaba  "en  las  otras 
partes  del  Reino".  No  menciona  el  uso  que 
le  dan  los  indianas  (Molina.  1782, 
p. 182- 184). 

En  septiembre  de  1782.  el  boleinico 
español  José  Pavón,  quien  lonnaba 
parte  de  la  expedición  a  Perú  dirigida 
por  Hipólito  Ruiz,  se  separó  de  éste  por 
unos  dias  y  vl^ó  a  las  localidades 


chilenas  ocupadas  por  los  Indios 

llanistas.  pehuenches  y  araucanos; 
valiéndose  de  colecciones,  describió 
esta  especie  denominándola  Arancciria 
imimcala.      presenta  como  nati\  a  de 
los  montes  de  Caramavida.  Naguelbuta. 
Tucapel.  Santa  Bárbara,  Nadmlento  y 
los  cercanos  a  Concepción.  Dice  que  se 
intentó  usar  la  madera  para  obras 
náuticas.  La  resina  se  consideraba 
medicinal  para  contusiones  y  úlceras 
pútridas. 

"Usan  tos  indios  del  fruto  de  este  ártx)! 
como  de  un  alimento  muy  nuMOvo;  to 
comen  omdo,  cocido  y  asado:  tommn 
pastas,  horchatas,  y  suelen  hacer 
aguardiente  Tienen  determinadas 
épocas  para  hacer  la  colección,  que 
conservan  después  para  consumirla  a 
su  tiempo" 

(Pavón.  1796.  p. 197-201). 

Para  los  españoles,  lo  más 
importante  de  esta  especie  fue  la 
madera.  Kl  gobernador  de  Chile. 
O  lliggins.  mandó  cortar,  en  1781, 
varios  ejemplares  en  el  punto  de  Rere 
para  hacer  la  arboladura  de  los  navios 
reales  (Ruiz,  1952. 1.  p.241:  Steele. 
1964.  p.  1 19-121).  pero  no  resultó  tan 
adecuada  como  esperaban.  El  4  de 
mavo  de  1784  se  en\'iaron  a  España 
1 7  arbolilos  con  otras  plantas  (Steele, 
loe.  cit.).  pero  muchas  se  perdieron. 

A  un  botánico  y  poUtico  ecuatoriano 

se  debe  la  Introducción  de  semillones 
de  esta  especie  a  su  país  en  1875. 
Fueron  plantados  en  la  plaza  principal 
de  Cuenca  (Cordero,  1950,  ix.  p.233j. 
Algunos  ejemplares  pueden  verse  en 
Colomtrfa,  que  se  cultivan  como 
ornamentales  o  por  la  madera. 
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En  todas  las  latiiudcs  ha  habido 
frutos  que  no  es  bueno  consumir 
directamente  sino  mediante  la 
aplicación  de  tratamientos  de 
transfonnadán,  como  tostado, 
escaldado  o  oocdón:  enjuague  o  lavado; 
marcración  en  atina,  vinaiírc.  salmuera 
u  otra  solución  salina:  trituración  o 
moltura:  leraientación.  Puede  aplicarse 
una  combinación  de  varios  de  estos 
procedimientos.  El  tostado  o  asado  de 
los  alimentos  es  más  antiguo  que  las 
sopas;  mejora  el  gusto  de  los  granos  y 
los  MiHvp  más  dit<eribles:  transfonna  el 
almidón  en  a/ñcaros  y  dexttina:  disocla 
en  parte  los  albuminoides  (Maurizio, 
1932.  p.289-290,  357). 

El  objetivo  de  estos  tratamientos  es 

eliminar  los  sicuit mes  componentes  o 
condiciones  de  los  irutos: 

Sustancias  químicas  dañinas  o 
Indeseables,  como  fenoles, 
alcaloides,  saponinas  o 
esteroides; 

partículas  o  incrustaciones, 
como  rafidíos  de  oxalatos. 
silicatos  n  otros  compuestos: 
mal  gusto  (amargo)  o  mal  olor, 
que  inipiden  d  consumo  en 
crudo  de  especies  poseedoras 
de  factores  fovorables  que  se 
desea  a¡)rovecfaar: 
tejidos  duros  que  conviene 
ablandar. 

En  otras  palabras.  minlmlaMr  la 
acción  de  los  compuestos 
antinutrlcionales  por  la  vía  más  rápida, 

o  sea.  inteninicndo  en  el  fruto,  y  no 
mediante  un  proceso  prolongado  de 
selección  en  la  planta  misma. 

Un  ejemplo  dd  Viejo  Mimdo  es  la 
aceituna.  Por  ser  de  pulpa  amaigá.  esta 
fruta  no  se  come  directamente  sino 

después  de  una  larga  sucesión  de 
manipuleos,  que  incluyen  lavado  con 
agua  y  con  una  solución  de  sosa  de 


lavar  (carbonato  sódico  hidratado)  y  de 
una  serie  de  complicados  tratamientos 
posteriores  que  para  algunas  variedades 
duran  hasta  un  año  (Pedano,  1945). 

Otros  frutos  no  se  suelen  comer  solos 

sino  que  se  les  da  el  carácter  de 
condimentos  o  aditivos  para  consumirlos 
con  otras  comidas.  La  Taiinlia  de  yuca, 
por  ejemplo,  incrementa  la  palatabilidad 
de  esa  raiz.  Se  presentarán  aquí  vartos 
ejemplos  de  esta  transformacián  de  los 
frutos.  Ix)s  pueblos  primitivos  americanos 
también  suy)ieron  clt'S])l('ií;ir  tecnologías 
adecuadas  con  el  proposito  indicado. 

Algunos  documentos  afirman  que  de 
ciertos  frutos  se  preparaba  pan  que  se 
convirtió  en  alimento  básico  por  d  influjo 

del  pan  introducido  por  los  europeos.  Sin 
embargo,  en  algimos  casos  difícilmente 
se  le  podría  aplicar  ese  nombre  al 
producto,  sobre  lodo  si  no  había 
fermentación. 

Ciertos  frutos,  cuyas  partes  blandas 
se  pueden  comer  directamente.  ¡Hroduoen 

semillas  con  albumen  o  endospermo  que 
recniieic  iranslbnnaciones  y  por  eso  se 
pueden  incluir  en  ambos  grupos 
(consumo  directo  y  consumo  con  cambio 
culinario).  En  otros  caaos  ocurre  lo 
contrario. 

L.a  gama  (tanto  taxonómica  como 
morfológica)  de  los  frutos  sonu  lidcjs  a 
proceso  culinario  es  más  amplia  de  lo  que 

se  podila  esparar:  comprende  cerca  del 
28%  de  los  frutales  estudiados  en  esta 
obra.  Hay  en  este  grupo  plantas 

herbáceas,  scmilcñosas  y  leñosas, 
incluyendo  algunos  bejucos.  Entre  las 
primeras  ocupan  lugar  destacado  las 
pepónides.  que  suelen  incluir  los 
tratadistas  en  el  rubro  de  las  verduras. 

Estas  frutas  se  describirán  en  la 

misma  forma  en  que  se  presentaron  los 
frutos  comestibles  en  fresco.  O  sea,  en 
secuencia  por  lamillas. 
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Mirísticáceas,  Moráceas, 
Cariocaráceas 


Familia:  Miristicáceas 
Género:  Compsoneura 

Compsoneura  atopa  CA.C. 
Smith)  A.C.  Smith 

CUSNH  29:318-329;  AEB.  1956.  p.573: 
Cuatrecaaas.  1961. 

Compsoneura  cuatrecasasii 
A.C.  Smith 

Caslafto,  en  la  costa  colombiana  del 
Pactflco. 

El  nombre  se  aplica  también  a  sus 

frutos  feculentos,  que  sólo  se 
comen  cocidos.  Este  es  otro 
infortunado  ejemplo  del  uso  de 
nombres  idénticos  para  objetos 
diferentes.  Aumenta  la  confiislftn  al 
considerar  que.  en  la  misma  área 
geográflca.  se 'llama  también 
"castañfi"  a  la  bonibacácea  Matisia 
ccLsianiio  Tr.  et  Karst,  (ver  más 
adelante,  p.391). 

'  Se  ignora  por  eUo  a  cuál  especie  se 
refiere  el  siguiente  pascye  sobre  las 


frutas  del  Chocó,  que  se  encuentra  en 
una  obra  geográfica  de  mediados  del 

siglo  XDC: 

".  .  .el  castaño,  cuya  madera  sin/e  para 
construcciones  [en  este  caso  seria  la 
Mirisücáceah  /  cuya  fruta,  que  se  da 
doB  veces  ai  año,  se  parece  en  la  forma 
I?!  y  en  el  gusto  a  la  det  castaño  de 
BuopaT 

(P6rez.  1862,  p.l86). 

A  frutos  de  Compsoneura 
cuairecasQsix  se  les  hizo  un  análisis  de 
blometifa  en  MedéUfn  en  febrero  de 
1954:  ese  mismo  mes  se  entregaron 
algunos  al  Instituto  de  Nutrición,  por 
conducto  del  Dr.  Lewis  M.  Roberts.  de 
la  Oficina  de  Investigaciones  Especiales 
del  Ministerio  de  Agricultura,  para  el 
^    programa  de  maíz,  al  que  el  autor 
.   prestaba  entonces  su  colaboraciAn 
como  colector  de  campo.  El  resultado 
aparece  en  la  Tabla  No.  4  enviada  al 
Dr.  Roberts  por  el  Instituto  Nacional  de 
Nutrición  (ver  página  siguiente).  Que  se 
sepa,  no  se  han  hecho  estudios 
posteriores  sobre  el  castaño,  especie 
I    que  ya  no  se  propaga  artificialmente  y 
I   se  halla  en  peligro  de  extinción. 
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República  de  Colombia,  Ministerio  de  Higiene 

Servicio  Cooperativ'o  Interaniericano  de  Salud  Pública 
Departamento  de  Nutrición 

Número:  1812  Fecha:  Abxll  29  de  1954 


Sr.  I^ewis  M.  Roberts 

The  Rockefeller  Foundation 

Apartado  Nacional  32-79 

Ministerio  de  Agricultura,  7*  Piso 

Bogotá 


A  conLinuacion,  leñemos  el  gusto  de  copiar  el  resultado  del  análisis  practicado  en 
las  almendras  de  castaflo  de  la  costa  del  Pacifico,  enviadas  por  Ud.  con  fecha 
16  de  febrero  del  año  en  curso. 

Tabla  No.  4. 

Composición  bromatológica  do  Compsoneura 
cuatrecdscisii.  Resultados  en  gramos  por  100  g 
de  almendras  de  castaño. 


Nutrimento  Contenido 


Proteína  5.30  g 

Grasas  0.66  g 

Fibra  cruda  2.47  g 

Humedad  32.60  g 

Cailxdikbratos  {par  diferencia)  57.51  g 

Cenizas  1.46  g 

Calcio  0.060  g 

Fósforo  0.104  g 

Hierro  0.0025  g 

Tlainina  0.200  mg 

Ribollavina  0.396  mg 

Niadna  1.446  mg 


Quedamos  a  sus  órdenes. 

Muy  atentamente, 

%Jean  F.  Rogier.  MJD.  Norton  Young 

Director  del  S.C.I.S.P.  Director  del  Instituto  Nacional  de  Nutrición 
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Familia:  Moráceas 
Géneros:  Brosimum,  FUms, 
Maquira,  Trophis 

Brosimum  alicastrum  Swartz 

Ox,  en  maya  (Roya,  1931.  p.318). 
Capomo.  en  varios  Estados 

mexicanos  (Martínez.  1979,  p.l55). 

Kanión.  también  en  Méxlro. 
aplicable  a  otras  especies  de 
diversos  géneros  (Ibid..  p. 762-763). 
Es  nombre  español  para  forrajes 
que  se  rammeao. 

Desde  Yucatán  alguien  dijo: 

"Hay  otro  muy  hermoso  y  fresco  árbol 
que  nunca  pierde  la  hoja  y  lleva  unos 
higuillos  sabrosos  que  llaman  ox  " 
(Landa.  1938,  p.243). 

En  la  reglón  de  Cobán  (Quintana 
Roo)  ae  suelen  enamtiar  ramonales  en 

zonas  arqueológicas  ceremoniales,  a 
veces  como  relictos  sobre  minas 
lüarrera  Vasquez  et  al.,  1977,  p.57). 

De  esta  especie,  originarla  de 
América  Istmica.  México  y  Antlllaa,  ae 

usan  el  fruto  hervido,  como  alimento 
humano  y  animal,  y  el  follaje  para  las 
bestias  (Martínez.  1936.  p. 99  102).  Se 
cultiva  como  ornamental  en  algunas 
avenidas  de  la  ciudad  de  Mérida.  en 
México.  Se  introdujeran  semillas  en  la 
Estación  Agrícola  de  Pabnira  en  octubre 
de  1947.  desde  la  Estación  Agronómica 
de  Santiago  de  las  W^as.  Cuba,  y  por 
scifunda  ve/  en  no\  i<  inbrc  de  1949.  de 
Estados  Umdos  (Ramos  iNúfiez,  1956). 
El  autor  también  llevó  al  Valle  del 
Cauca,  en  1957,  aemUlas  temadas  en 
Mérida. 

Este  es  el  'bread-nut'  que  se  usaba 
en  Jamaica  como  forraje  y  aun  romo 
alimento  humano  en  épocas  de  escasez 
(Long,  1774.  lU.  p.768-768). 


Broaintuni  utUe  (H.B.K.) 
Ptttter 

Sande.  costa  occidental  de  Colombia. 
Guáimaro,  arca  circimcaribe. 
Avichuri  (Cuervo  Márquez.  1956, 
p.84). 

Cuerpa  o  aueipa,  cueipe.  en  la  región 
de  k»  muzos  fvéaae  adelante,  p.321). 

Palo  de  vaca,  palo  de  ledie  (Pérez 
Arbeláez.  1956.  p.521). 

La  enorme  difusión  del  sande  en  la 
Ccndillera  Occidental  de  los  Andes,  en  la 
costa  del  Pacifico  y  en  la  cuenca  dd 
Atrato,  los  usos  que  en  esas  reglones  ae 
le  dan.  y  la  observación  peraonal 
permiten  sospechar  que  pudo  ser  éste  el 
árbf)l  al  cjue  se  refiere  Cicza  de  Ixón  en 
dos  pasajes  de  su  "Crónica"  como  el 
único  que,  verde  y  aun  chorreando 
agua,  pennttta  encender  fuego  en  las 
montañas  de  Abibe  a  los  españoles  de  la 
expedición  de  Vadllto  (Oeza.  1964. 1. 
p.l9j. 

Del  antiguo  Estado  del  Cauca  hay 
varias  referencias  que  ae  pueden  aplicar 
a  eata  eqpede.  En  las  provlnclaa  de 
Popayán  y  de  Cauca,  el  guáimaro  figura 

como  "madera  de  lustre*  y  para  tinte 
netíro;  el  sande  aparece  como  una 
especie  distinta.  Con  el  último  nombre 
se  registró  como  planta  productora  de 
gomas  y  resinas  de  las  provincias  de 
Buenaventura  y  Chocó,  y  aun  como 
planta  medidnal:  d  sande  segrega  una 
leche  glutinosa  que  sirve  para  las 
inflamaciones  dd  vaso  Isic]  (Pérez.  1862. 
p.  185- 188). 

No  hay  noticia  sobre  d  uso  dd  fruto 
para  aUroentadón  humana  en  la  costa 
occidental  ni  en  d  Valle  dd  Cauca.  La 
leche  que  se  obtiene  hiriendo  la  corteza 

la  beben  los  cazadores  y  los  caucheros 
que  exploran  el  monte  en  el  litoral;  se 
usó  también  durante  la  segunda  guerra 
mundial  para  adulterar  d  chicle  o  popa 
ICouma  macnoanpq). 
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Aguado  incluye  los  guálmaros 
entre  loa  finitos  nativos  de  Lagunlüa  o 
Zamu  y  de  Mérida.  sobre  la  cuenca  del 

ifo  Chana,  a  la  llegada  de  los 
españoles,  a  mediados  del  siglo  XVI 
(Aguado.  1917.  II.  p.227.  300)  En  las 
ordenanzas  de  \'ázc|iicz  de  (  isiicros 
sobre  el  trabajo  indígena  en  esa 
piovlntía,  promulgadas  en  1620,  se 
cita  una  pandaHdad  llamada 
Guyámaros  o  Guáymaros  (Gutiérrez  de 
Arce.  1 946.  p,  11 74- 11 75.  1182.  1196). 
El  látex  que  vierte  la  corteza  (Wn  origen 
no  sólo  al  primilivc)  nombre  geiuTleo 
Galaclodendron  (árbol  de  leche)  sino  a 
muchas  exageraciones.  Humboldt 
observó  la  especie  en  Venezuela  y 
reproduce  noticias  sobre  él  uso  de 
dicho  liquido  en  Cumaná.  dadas  por 
Juan  de  IjxcX  en  1633  (Humboldt.  1Ü41. 
111.  p.  155-156).  El  "árbol  de  leche"  se 
menciona  también  en  Cocorote, 
occidente  venezolano,  en  1626 
(Vázquez  de  Eqdnosa,  1948,  p.93). 

En  ima  enumeracián  de  los 

productos  vegetales  de  la  vasta  planicie 

del  Orinoco,  se  dice: 

También  abundan  los  guáymaros,  que 
cargan  mucho  de  unas  frutas  menores 
que  btiolas,  de  mucho  gustar 
(Gijmiilla,  1955,  p.l74). 

Cultivaban  el  guáimaro  los 
aborigénes  del  valle  de  Caldera.  Sierra 
Nevada  de  Santa  Marta  (Simón.  1953, 
Vm.  p.ll4}.  Describiendo  el  alférez  de 
la  Rosa  los  frutos  nativos  de  dicha 
provincia,  dice: 

•fif  árt)Ol  de  guáymaro  es  aftísimo  y 
frondoso;  da  su  fruta  en  racimos, 
llamada  como  él.  la  cual  cocida,  sirve  al 
é^tito  como  la  castaña  de  Europa. 
Echense  los  guáymaros  en  el  puchero,  y 
son  muy  gustoeos.  Las  fallas  del  maíí 
(pan  común  de  todas  las  Indias)  tes 
suplen  oomióndoee  ooddos  en  lugar  del 
bollo" 

(Rosa.  1945,  p.282.  321;  Torre 
Miranda.  1890,  p.ll8). 


Era  especie  común  en  el  sector 
comprendido  entre  los  ríos  Atrato  y 
Magdalena  (Torre  Miranda.  1794, 
p.l9,  30). 

I^  relación  geográfica  de  La  Palma  de 
los  Muzos  (1581)  incluye,  entre  los 
árboles  nativos,  lo  que  llama  cuci-pa, 
cuyos  frutos  se  comen  cocidos  (Latorre. 
1919.  p.l24);  conobora  esta  informadán 
la  relación  gemela  de  TVinidad  de  los 
Muzos  del  año  siguiente  cuando  — esta 
vez  entre  los  árboles  que  se  cultivan — 
incluye  el  cuerpe  o  guáymaro  de  los 
españoles  cuya  pepita  "se  come  cocida 
como  garbanzos"  (Morales  PadrOn,  1958, 
p.607). 

Un  árbol  productor  de  leche,  llamado 
sándil.  que  arde  estando  verde,  se  daba 
en  las  montañas  andinas  entn-  d 
páramo  de  Guanacas  y  los  nacimientos 
del  río  Caquetá  (Serra.  1956.  I.  p.l59). 
En  d  pueÚo  de  Descanse,  en  d  alto 
Caquetá.  y  de  alli  hacia  abajo  lo  observó 
otro  viajero  (Rocha,  1905.  p.  19-20). 

Hay  información  sobre  el  uso  de  la 
leche*  en  otra  obra  (Patiño,  1976, 
p.222-224). 

Ficus  gigantosyce  Uug, 

Higusrón,  en  Cundinamarca. 

Los  siconos  se  consumen  eoeidos  o  en 
mermelada,  no  crudos.  También  es 
alimento  animal  (Romero  Castañeda, 
1969.  n,  p.45-4^.  La  e^iede  es  de 
climas  medios  y  está  poco  difundida. 

McLquira  calophylla  (P.  &  E.) 
C.C.  Berg 

(=  Perebea  calophylla  Benth.  & 
Hook.) 

Bureré,  muiuré,  en  Solivia. 

'Esta  fruta,  aunque  es  muy  dulce,  no  la 
comen  mucho  en  madura,  porque  echa 
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una  teche  que  Haga  loe  bbkje  y  lengua, 
y  así  la  cuecen  en  venle  como  zapallitoe 
tiernos  y  es  muy  gustosa:  su  semilla 

sirve  de  un  delicioso  mote,  y  así  esta 
fruta  sin/e  de  pan    los  pobres  de  Santa 
Cruz.  Ningún  animal  la  come  " 
(Bobo  en  Vakttzán  et  aL,  1922,  III. 
p.364:  Cárdenas.  1969.  p.239). 

Thoiphis  racanosa  (L^)  Uib. 

Chara,  chare;  ramón,  en  Venezuela 
(Pítüer.  1926.  p.358). 

Se  extiende  desde  México  y  América 
Central,  pasando  por  las  Antillas,  hasta 

el  norte  de  América  del  Sur.  Entre  las 
frutas  nativas  de  los  Llanos  Orientales 
y  del  Orinoco  menciona  Fray  Jacinto  de 
Carvajal  los  chares.  "Yruía  verde,  dulce  y 
(fe  «f  twnafld  d»  UM  iHMz*  (Carvajal. 
1892,  p.369.  Una  lelaclán  de  El  Pao. 
de  1768.  habla  también  de  la  chara 
como  de  fruta  nativa,  sin  añadir 
detalles.  Con  ese  calificativo  se 
menciona  también  en  Tocuyo  por  la 
misma  época  (Altolaguirre  y  Duvale, 
1906.  p.55.  nota  159).  Las  hojas  son 
buen  forraje,  y  de  ahi  viene  d  nombre 
ramón  (Pfttier.  loe.  ctt.). 

"Nunca  he  comido  asadas  las  charas,  ni 
sé  por  que  no  se  me  antojó  esto,  pero 
muchas  veces  y  con  gusto  las  he 
comkto  coddas,  y  taoonodendo  que  laa 
nuestras  (?)  son  másHemasy 
agradables,  no  son  ciertamenle 
desagradables  las  orinoquesasT 
(Gilii.  1965. 1,  p.161). 

Familia:  CutowáeaM 
Género:  Caoryocar 

Caryocar  amj^dcdiferum 
Mutis  in  Cav. 

Urche  (el  árbol),  appa  (el  fruto),  en 
muzo. 

C^agú  (USNH  2249849:  P.B.  Lamb., 


1954.  p.l32.  en  Cimitanra). 

CagOí  (Ibld..  2199255:  Romero 

Castafieda.  1954.  en  Opón),  en  el 
río  Maj^dalena  y  en  el  valle  ba|o  del 

río  C.iucíi. 
Medía-canta. 

AlmendrOn,  ahnendiún  de 
Mariquita. 

Vagas  semejanzas  que  creyeron  ver  los 

españoles  entre  algimos  caríocarpos 
americanos  v  la  almendra  curoasiática 
[Prunua  dulcís  (Mili.)  D.A.  Webb),  los 
Uevó  a  darles  a  esos  frutos  d  nonibce 
de  almendras  o  almendrones.  Unas 
veces  se  aphcó  el  vocablo  almendrdn  a 
p>almeras.  como  Attalea:  otras,  a 
plantas  de  diversas  familias.  Así  ocvirre 
con  este  árbol,  que  es  endémico  en  el 
medio  Magdalena,  pero  su  presencia  se 
extiende  basta  XJnStA  (Porero  et  al.. 
1989.  p.79. 

Quizá  la  más  antigua  noticia  sobre 
esta  especie  se  obtuvo  durante  las 
entradas  de  varios  capitanes  españoles, 
a  mediados  del  siglo  XVI,  al  territorio 
ocupado  por  los  indios  patangoros  o 
pantágoras.  En  esa  tierra,  entre  otras 
espedes  silvestres,  había 

lunos  muy  altos  ártxyles  y  de  gran  copa 
y  rama  y  de  mucha  y  durable  madera  y 
trattajosa  de  cortar:  nunca  le  entra 
carcoma  ni  se  pudre  aunque  esté 
debamdelalienaodel  aguamuoho 
tiempo.  Lb  Mía  de  estos  a/bolos  son 
unas  almsndras  o  oueeooe  de  la  forma 
de  los  duraznos,  y  mientras  están 
verdes  están  cubiertos  de  un  erizo, 
como  el  de  la  castaña,  aunque  las 
puyas  son  más  duras.  Y  hay  otro  genero 
de  setas  qus  esta  cáscaiB  O  cobstUsB 
es  como  la  da  la  nuazsn  si  nogal 
propiamsms  en  parecer  y  en  sabor. 
Estos  cuescos  tienen  dentro  en  sí  un 
meollo  o  carne  mayor  que  una  almentka 
y  de  singular  gusto  y  sabor. 
Atribúyeseles  para  dar  mejor  a  entender 
y  conocer  él  gusto  de  esta  trtíta,  al  qus 
haosntanueiylaalmsndracomidas 
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entíarfíbaa  juntas.  Es  fruta  seca  y  cálida 
en  tanta  manera  que  oomiando  en 
abundancia  de  eSa  luego  sientan  calor 

en  el  estómago  y  en  los  lomos,  y  sus 
humos  y  vapores  suben  luego  a  la 
cabeza.  Por  su  gran  sustancia  dicen  ser 
buena  y  sustancial  y  provechosa  para 
homtyrBS  viejos  más  que  para  loe 
jóvenes^ 

(Aguado.  1917.  n.  p.l73:  19S6.  U. 
p.ll3). 

Aparentenu-nlf.  el  autor  mezcló 
aquí  referencias  de  varias  especies. 

Una  excelente  descrlpcián  dd 
almendro  o  urche.  cxiya.  pepita  redbfa  el 
nombre  de  arpa  entre  los  Indios  mu/os. 
se  encuentra  en  la  relación  de  Trinidad, 
hecha  en  1582  (Morales  Padrón.  1958. 
p.605).  Enlre  los  árboles  silvestres  se 
contaba  el  almendro, 

"kiue  los  naturales  itomanvittíhñ,  y  la 
almentAa  arpa,  que  qtáere  dacá-  '^Mjpte", 
y  es  un  árbol  muy  grande,  acopado 
como  pino,  y  la  ¿almendra  y  fruto  que  da 
es  de  hechura  de  un  riñon  de  carnero;  el 
meoilo  deiia  es  como  el  dedo 
melguerlta\  y  ee  tan  dulce  y  agradable 
el  gusto  como  la  almendra  de  España  y 
más;  háoese  con  ellas  para  enfemios 
muy  cordiales  almendradas" 
(RGNG.  1983.  p.237-238). 

Debe  ser  la  misma  aupa  de  la 
reladán  de  La  Palma  de  los  Muzos 
(Latorre,  1919.  p.l25:  RGNG.  p.266). 

Otro  que  menciona  los  almendros  de 
Muzo.  c|uizá  por  haber  conocido  alguna 
de  las  dos  relaciones  que  se  acal)an  de 
mencionar,  es  Vázquez  de  Espinosa 
(1948.  p.310).  Pemández  de  Pledralilta. 
a  quien  parece  seguir  Zamora,  se 
refiere  al  almendrón  de  Mariquita  como 
si  fliera  una  palma  (Piedrahita.  1942,  I. 
p.15:  Zamora.  1943.  1.  p.l78:  1930. 
p.35). 


1.  Meñique. 


A  tm  Viajero  que  probó  esta  nuez  a 
mediados  dd  si^  XVm.  en  Mariquita, 
le  pareció  tan  aceitosa,  'que  luego  fasticSa 

y  deja  la  garganta  con  carraspera"  (Serra. 
1956.  I.  p  H61  Durante  el  mes  de 
octubre  de  i  7S.3.  en  Mariquita  y  sus 
alrededores.  Eloy  Valeuzuela  recolectó 
material  botánico,  dirigió  los  dibujos  e 
hizo  observaciones  sobre  los  hábitos  de 
la  especie;  entre  días,  que  su  cosecha  es 
en  época  de  cuaresma,  que  las 
almendras  se  confitaban  para  llevar  a 
Santa  Fe,  y  que  el  fruto  gastaba  poco 
más  de  4  meses  en  madurar 
(Valenzuda.  1952,  p.l68.  262-263. 
266-267.  269.  270-274,  361).  Mutis, 
quien  en  juUo  de  1793  daba  cuenta  de 
haber  observado  una  rama  procedente 
de  árboles  que  se  plantaron  jóvenes  en 
las  cercanías  de  Mariquita  (Hernández 
de  Alba.  1958,  11.  p.57i,  hizo  un  tiabajo 
sobre  la  especie  que  fue.  al  parecer,  uno 
de  los  pocos  logros  concretos  de  la 
Expedición  Botánica  del  Nuevo  Reino  de 
Granada  (González  Suárez,  1944, 
p.lOO).  Mutis  envió  el  trabajo  a  España 
en  a^Jiosto  de  1790  (Pcre/  Arbeláe/. 
1967,  p.ll9.  123).  Se  publicó  en  Madrid 
en  1797.  y  en  ella  se  encuentran  datos 
interesantes  sobre  él  ddo  de  producción 
de  los  frutos  y  otros  aspectos  fenológicos 
(como  el  deshoje),  así  como  una 
descripción  del  proceso  enlinario: 
'Vonfitan  estas  almendras  en  la  forma 
acostumbrada  con  las  de  Europa;  pero 
con  la  diferenria  de  enjugarlas  al  homo  y 
a  fuego  lento  para  (^s^mt  alguna  parte 
del  rruicho  acwte  gua  tienen,  sin  cuya 
precaución  se  malograría  el  t>año  de 
azúcar  Asi  preparadas  duran  largo 
tiempo  sin  volverse  rancias  ni  apolillarse, 
remiHóndoias  por  un  regtío  exquisito  (. . .) 
A  su  buen  giáio  les  acompaña  su 
vnoeníB  c^dad,  de  ouyo  uso  moderado 
no  se  observan  otros  efectos  que  los 
atribuidos  a  las  almendradas  de  Europa, 
a  las  que  pudieran  sustituirse  con  adguna 
ventaja,  si  las  de  Manguita  fueran 
abundantes' 

CMutis  en  Fatiflo.  1985.  p. 199-206). 
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Hiimboldt  en  una  carta  escilta  en 
Ibagué  d  21  de  septiembre  de  1801.  dice 

que  el  almendrón  se  encuentra  en 
Mariquita  y  en  Santa  Ana  (actual  Fallón) 
(Humboldt.  1905?  p.  125). 

La  ahiaián  a  los  caguyes  de  Cáceres. 
en  d  beyo  Cauca,  de  principios  dd  si^o 
XVn  conespcnide  a  esta  especie.  Por 
consiguiente  la  noticia  antecede  en  más 

de  un  siglo  a  la  cic  Mutis: 

"Hay  otras  muchas  (fnitas]  excelentes, 
que  llaman  caguyes;  crianse  en  árboles 
muy  aHoa  en  vaiiaa,  que  cuando  están 
maáitas,  <x)n  el  movfmienío  def  aire  se 
caen.  Tiene  luego  una  cáacata  o  corteza 
dura  y  espinosa,  y  dentro  una  abneruJra 
contó  tres  de  las  nuestras,  tan  suaves  y 
más  dulces  y  grasas  que  ella:  esta  fruta 
hay  desde  marzo  hasta  abril,  que  son  dos 

(Vázquez  de  Espinosa,  1948,  p.318). 

Caryocar  amygda^forme 
G.  Don. 

Almendro  colorado  en  el  oriente 
peruano  (Vásquez  Martínez,  op.  dt.. 
p.193). 

Originaria  de  la  cuenca  dd  río  Huallaga, 
en  el  Peni  amazónico  (FYance  et  al.. 
1973.  p. 38-39).  Quizá  se  le  pueden 
aplicar  algunos  de  los  datos  que  se 
darán  adelante  sobre  Coryocccr  gkxbrurrL 

Ctuyacar  braslUenae  Camb. 

Pequí,  piquí,  en  Brasil. 

Hay  dos  subespecies.  Se  encuentra  en 
Minas,  parte  de  BoÜvla  y  aun  en 
Paraguay.  Un  autor  dd  si^lo  XVI 
rdadona  esta  especie,  como  áibd 

maderable  de  la  costa  brasileña,  con  un 
piquihí.  cuyos  frutos  muy  abundantes 
sabían  a  piñones  cmdos  (Sousa.  1938, 
p.212).  Otro  la  refiere  al  pequí  y  la  da 
como  existente  en  Maranháo  (Heriarte, 
(1662),  1874,  p.91).  Un  viajero  de 


mediados  dd  si^lo  XDC  reporta  la 

existencia  dd  piquf  en  Araguaia  y  en 
Goíás  (Castdnau,  1850, 1,  p.417;  II, 
p.80). 

Los  caniayuras  del  río  Xingü 
cetebran  en  dideníbre  la  fiesta  dd 
espíritu  dd  piqui  (Meggers,  1972.  p.54). 
Ese  mes.  d  piquf  se  convierte  en  d 
prlnc^»!  alimento, 

"El  fruto  pelado  se  hierve  hasta  que  la 
pulpa  se  separa  de  las  semillas.  El  aceite 
que  sobtenada  es  lebañado  y  guardado 
en  calabezas.  Al  enfriarse,  se  extraen  tas 
aemíSaayaeaecarKlapulpasetíemeen 
un  cedazo  y  puede  comerse  de  inmediato 
o  envolverse  en  hojas  para  guardarla  bajo 
agua,  donde  suele  durar  por  meses"  (Ibid., 
p.49).  "Se  come  cocinado  y  se  usa  en  la 
prepsaadón  de  Boores  y  otros  producios 
(León.  1987,  p.372). 

Caryocar  cuneatum  Wittmack 

Piquizeiro. 

Proviene  de  la  planide  alta  central  de 
Brasil.  El  fiuto  es  comestible. 

Caryocar  edule  Casaietto 

Piquí. 

Originaria  de  la  costa  brasileña,  entre 
Babia  y  Rfo  de  Janeiro  (Prance  et  al., 
1973,  p.46-48). 


Tampa,  tampa-ruru,  en  quediua 

(Valdizán  et  al.,  1922.  U,  p.252  254). 
Chunta-purum.  en  quechua?  (Valdizán 

et  al..  II.  p.l42). 

Ayecoc.  en  Putumayo  (Valdizán.  loe. 
dt). 

Cunla^iimi,  en  paño  (Valdizán,  loe  dt). 


Caryocar  glabrum  (Aublet) 
Persoon,  con  subsp. 

(=  Caryocar  cocciílewn  Pilger) 
(=  Caryocar  tessmaimSi  Pilger) 
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Jigua.  en  Venezuela. 
Almendra*  almendra  de 
Chachapoyas. 

Almendro  colorado,  en  el 
Departamento  de  laireto.  Peni 
amazónico  (Vásquez  Martínez,  op. 
cit..  P.193J. 

Hay  tres  subespedes.  La  especie  se 
extiende  por  Colombia,  Venezuela, 
Guananas.  Perú  y  BoUvia. 

En  la  relación  de  Juan  de  Salinas 
Leyóla  sobre  sii  Holx-rnacióii,  situada  en 
las  espaldas  de  los  Andes  ecuatorianos, 
se  enumeran,  en  1571.  varias  frutas 
nativas  en  Nieva,  y  se  hace  mención 
especial  de  Vnas  que  ae  Baman  atmendmsT 
(Espada.  1897.  IV,  p.lxxx).  Deda  Acosta 
en  1590: 

"En  razón  de  almendras  y  aun  de  fruta 
cuaiquiera,  tocios  los  áríx>ies  pueden 
callar  con  las  aknendms  de 
Chachapoyas,  cpje  no  tos  sé  otro 
nombre.  ¿  la  ñuta  más  delicada  y 
regsdaday  más  sana  de  cuantas  yo  he 
wsto  en  Indias.  Y  aun  un  médico  docto 
afirmaba  que  entre  las  frutas  que  tiabía 
en  Indias  y  España,  ninguna  llegaba  a  la 
excelencia  de  estas  almendras.  Son 
menores  que  las  de  los  Andes 
/Bertholetia/gu0      y  mejores,  a  lo 
menos  más  gruesas,  que  las  de  CastiKa. 
Son  muy  tiernas  de  comer,  de  mucho 
jugo  y  sustancia,  y  como  mantecosas  y 
muy  suaves.  Criánse  en  unos  árt)oles 
aKMnos  y  de  grande  copa,  y  como  a 
cosa  preciada,  la  naturaleza  les  una 
buena  guarda.  Están  en  unos  erizos  algo 
mayores  y  de  más  puntas  que  los  de 
castañas  Cuando  están  estos  erizos 
secos,  se  abren  con  facilidad  y  se  saca  el 
grano.  Cuentan  que  los  micos,  que  son 
muy  golosos  de  esla  fmtayhay  copia  de 
eKos  en  los  lugares  de  Chachapoyas  del 
Pbú  (donde  solamenle  sé  que  haya  estos 
ártx>fes)  para  no  espinarse  en  el  erizo  y 
sacarle  la  almendra,  arrójanlas  desde  lo 
alto  del  áríMl,  redo,  en  las  piedras,  y 


quebrándolas  así  las  acaban  de  abrir,  y 
comen  así  de  lo  que  quieran' 
(Acosta.  1940.  298-299;  1954. 
p.  120- 121). 

Para  Garcilaso.  las  almendras  y 
nueces  de  los  Andes,  como  casi  todo  lo 
que  procedía  del  lado  oriental,  eran 
productos  de  poco  momento  (Garcilaso. 
1963.  n.  p.311). 

I>a  relación  de  Jaén  de  Bracamoros. 
escrita  en  1606.  incluye  los  almendros 
entre  los  árboles  l'nifales  sil\estres  (jue 
no  daban  provecho  (Torre  de  Mendoza, 
1868,  IX.  p.350).  La  relacián  de  los 
Maynas,  de  1619-1620,  menciona  como 
cosa  común  de  la  región  las  "almendras 
hirizas'  (Espada,  1897,  IV.  p.advUl). 

Del  {)riiner  tercio  del  sii!,lo  W'Ii  se 
conoce  una  descripción  aceptable  del 
árbol  y  del  fruto  (Vázquez  de  E^>ino8a. 
1948,  p.379).  La  mención  de  Calancha 
es  banal  e  inaprovediable  para  el  mejor 
conocimiento  del  género  Ccayocar 
(C'alancha.  1639.  p.56).  En  cambio,  un 
contemporáneo  suyo  presenta  datos  casi 
impecables,  que  terminan  asi: 

"Son,  en  suma,  estas  almendras  la  fruta 
más  deseada,  sabrosa  y  sana  que  yo  he 
comido  en  Mías:  las  cuales,  como  cosa 
muy  preciada,  se  suelen  enviar  en 
presente  de  la  provincia  de  Chachapoyas 
a  esta  ciudad  de  Lima:  y  confitadas,  no 
hay  colación  tan  regalada  que  con  ellas 
se  pueda  comparar.  Donde  nace  etíta 
fruta  tan  digna  da  estímación  nacen 
muchos  murciélagos  que  la  destruyen, 
porque  cuando  ella  está  tíema,  antes  de 
endurecerse  la  cascara,  se  comen  la 
médula  sin  arrancar  la  fruta  del  árbol:  de 
manera  que  muchas  veces  quien  la  va  a 
coger  haSakjs  racimos  enteros  de  solas 
las  cáscaras  vanas;  que  ciertamente  da 
lástima  ver  que  una  fnita  tan  suavey 
regalada,  que  merecía  la  gozaran  las 
cortes  de  los  mayores  príncipes,  se 
quede  escondida  en  unas  yermas 
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montañas,  hecha  mantonimienU)  de 
tan  vaee  anknalee  oomo  aon  loe 

murciélagos^ 

(Cobo.  1891,  U.  p.61-62;  1956.  I. 
p.258). 

Un  misionero  Jesuíta  en  Mazañán 
cuenta  que  su  compañero  de  mlsián  se 
quejaba  de  que  lo  visitaban  duendes  de 

noche: 

'Yo  nada  experimenté  de  eso  (añade): 
sólo  ciertos  murciélagos  grandes  traían 
almendras  grandes  como  un  puño,  de 
noche,  en  sus  uñas,  y  comiendo  la 
cortea,  balaban  la  papua  y  hacían 
nado;  yo  quería  mucho  de  tsüee 
duendes  y  recogía  las  almendras^ 
(Uriarte.  1952. 1.  p.l94). 

En  1 765.  el  asiento  del  nuevo 
pueblo  de  Santa  María,  pues  el  viejo 
fue  abandonado  por  inundaciones, 
qt^daba  tres  leguas  río  arriba.  AlU 

habia  un  monte  de  almendros,  que 
derribaron  los  indios  para  abrir  campo, 
diciendo:  "de  esto  hay  mucho  ".  Comieron 
cuantas  quisieron  la  principios  de 
octubre]  y  sobraron  algunas  tazas  para 
la  casa  y  para  enviar  a  Quito. 

"Estas  son  aquellas  almendras  que  dije 
en  otra  parte,  grandes  como  huevos  de 

paloma  y  muy  jugosas:  su  corteza,  duia 
y  espinosa  como  la  de  la  castaña" 
dbid..  II.  p.21). 

La  extracción  de  las  almendras 
estaba  a  cargo  de  las  tríbus  que 
moraban  en  las  selvas  que  sirven  de 
hábitat  a  la  especie.  De  eiuindo  en  vez 
las  sacaban  a  la  parte  liabitada  por  los 
españoles,  donde  eran  apreciadas  no 
sólo  como  golosina  sino  para  varios 
usos  medicinales  (Valdizán  et  al..  1922. 
m,  p.l42;  I.  p.252-254:  YacovIe£f  et  aL. 

2.    Este  injusto  y  anUctenttfico  vilipendio  del 
murciélago  hallarla  ero  un  siglo  después  en 

la  conocida  composición  de  fray  nicííolbdeO 
González  (1731-1794J.  'El  murciélago 
alevoso*. 


1935,  p.57-58).  Un  botánico  visitante 

registró  el  almendrón  o  Caiyocar  en  la 
región  de  Huamalfes  (Ruiz.  1952.  I. 

p.  180).  Esta  puede  ser  la  que  Velaaco 
llama  "almendra  quítense"  (Velasco, 
1927.  1.  p.65). 

En  el  informe  de  los  misioneros 
franciscanos  de  Popayán  sobre  el 
Caquetá  y  el  Putumayo.  mencionado  en 

varios  pasajes  de  esta  obra,  se  habla 
también  de  "almendrones"  entre  las 
frutas  que  merecen  estimación:  los 
datos,  sin  embargo,  son  bastante 
Imprecisoe  y  podrían  referirse  a  la 
castaña  Betíhóletia  (Cuervo.  1894,  IV, 
p.272;  Ardía  Robledo.  1950,  p.311). 

El  epicarpo  del  fruto  de  C.  glabnim 
se  usa  como  ictiotóxico.  Los  campas  de 
Perú,  por  su  parte,  se  alimentan  de 
esta  almendra  y  de  otras  frutas 
silvestres  (Denevan  en  Lyon,  1974, 
p.105). 

Ccuyocar  nuc\ferum  L. 

Sauarf,  sawarí  y  variantes,  en  las 
Guayanas. 

Almendra,  almendro,  en  Venezuela. 

Nativa  de  los  bosques  primarios  de  las 
Gtiayanas  y  de  los  adyacentes 
territorios  de  Venezuela  y  Brasil 
(Ptanoe  et  al.,  1973.  p.33-35).  Es 
especie  vicaria  en  Chocó  (Forero  et  al., 
1989.  p.75). 

En  Guayana  se  usaba  para 
preparar,  con  la  pulpa  rallada,  una 
especie  de  leche  con  que  aclarar  el  café 
(Schomburgk.  1922.  I.  p.ll9).  Las 
flores  atraen  a  los  murdtíagos 
PhyUostoma  spectrum,  quizá  porque 
éstos  buscan  insectos  (Ibid.,  p.225* 
226).  l>os  datos  anteriores 
corresponden  al  rio  Miiy.arvini.  aunque 
también  se  hallaba  la  especie  en  el 
Hababu  (Demerara)  (Ibid..  1923,  II. 
p.388). 
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Los  pequeas  procedentes  dd 
Oyapoc  se  llevaban  a  Cayena,  donde  se 
usaban  como  fruta  de  mesa;  la  madera 

es  excelente  (Aublet,  1775.  I,  p.594- 
597).  Hiimboldt  halló  este  igua  o  jigua. 
en  el  caño  Pimichin.  donde  no  se  le 
prestaba  mucha  atención,  pero  había 
visto  llegar  a  Cumaná  barcos  caiigados 
de  frutos  ¡nooedentes  de  Demeraia 
(Humboldt  1942.  IV.  p. 197-198). 

Caryocar  uiUosum  (Aubl.) 
Pers. 

Piquíá.  en  Brasil. 

Originaria  de  la  Guayana  francesa  y  la 
Amazonia  iMasileña;  es  más  abundante 
en  la  porción  orieiit;il  (Prancc  et  al., 
1973,  p.29-33,  lig.  13J. 

Para  el  cañón  principal  del 
Amazonas,  varias  leferendas  pueden 
eidilbirse  desde  principios  dd  sl^o 

XVII.  El  Jesuita  Acuña,  compañero  de 
Pedro  de  TcLxeira  en  el  x  iaje  de  regreso 
desde  Quito  al  Para,  en  1639,  habla  de 
las  "castañas  muy  sabrosas  del  PewT 
(Acuña.  1942.  p.91).  En  la  mayor  parte 
de  las  misiones  Jesuíticas  de  la 
provincia  de  los  maynas  había 
almendras,  s^ún  carta  del  padre 
Z^árate,  escrita  en  1739  (Fiííneroa. 
1904.  p.405:  Maroni.  1889.  p.ll6: 
Magnin.  1940.  p.  156;  Jesuítas.  1942. 
p.75-76).  Los  murciélagos  acarreaban 
las  nueces  a  las  viviendas  (Veigl.  1789. 
n.  p.45). 

"E/  íTuXo  grisáceo  contiene  pulpa 
amarilla,  aceitosa,  que  se  come  cocida" 
(León,  op.  clt.,  p.372).  También  dice 
un  autor  brasileflo: 

pkiiáá  é  multo,  e  mais  apmciaíío 
petos  dasaas  populares,  queae 
delidam  com  o  satx>r  e  cheiro  ir\corr\uns 
de  sua  palpa  comesUvel  depois  de 


ocakia.  SapamtiP»  da  casca,  os  caragos 
(e  a  sua  pdpa)  sao  levados  ao  fogo 
juntamente  com  o  fegáo,  cando  ou 
arroz;  a  po^ía  6  consumida  pura  com 

farinha,  que  pode  ser  acompanhada  de 
café,  ou  aínda,  com  o  arroz  no  qual  foi 
cozida.  A  maioria  das  pessoas  costuma 
roer  (Mrectmn&nte  o  carago,  o  que 
devetfa  ser  feito  com  cautela  a  tim  de 
r^ki  aiSngff  06  ñnos  a  f^fídoe  aspinhos 
recobertos  pelo  mesocarpo" 
(Cavalcante.  op.  dt.  p.i91-192). 

El  piqulá  se  halla  esparcido  por  todo 
el  Amazonas  hasta  cerca  de  los  Andes 
(Huber.  1904.  p.402).  Otro  autor  dice 
que  dd  Xingú  se  extiende  hasta  los 
xerente  y  a  Maranháo  entre  los  canelos 
(FMkd.  1978.  p.47). 

De  las  15  especies  reseñadas  hasta 
hoy.  sólo  Caryocar  costaricense  Donnell 
Smith  se  encuentra  en  América  Central; 
las  demás  se  extienden  al  oriente  de  la 
Cordillera  Oriental  de  los  Andes  por 
gran  parte  de  la  Amazonia  y  se 
superponen.  Por  eso  es  difícil  asignar 
los  datos  históricos  a  una  u  otra, 
excepto  en  pocos  casos. 

El  uso  de  los  frutos  de  algunas 
especies  como  ictlotáxicos  y  la  manera 

como  ]n  usan  los  tukanos  y  otras  tribus 
amazónicas  íue  descrito  por  Kawanishi 
et  al.  (1986).  Desde  mediados  del  siglo 
XIX  se  ensayó  el  cultivo  de  varias 
especies  de  Ccaryooar  en  Trinidad 
(Prestoc.  1870.  p.ll:  Hart,  1899,  p.l9). 

Al  parecer,  C.  villosum  es  la  que  más 
se  ha  difundido  fuera  de  su  hábitat.  Hay 
un  detallado  itinerario  de  las  tentativas 
adelantadas  desde  la  década  1870-1880 
hasta  mediados  dd  dg|o  XX  para 
llevarla  de  BíaaÚ  a  la  Fedefadán  Mala^ 
(Malaysia)  (Lañe.  1957,  p. 187-207). 
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Familia:  Esterculiáceas 

Qtnsxos'.  Guazuma,  Sti&xxdia, 
Theobroma 

Gucízuma  ulmifolia  Lam. 

Guásimo,  guádmo.  Este  norntire  ae 
cqiUca.  en  la  costa  occidental  de 
Coknnbia.  a  árboles  de  los  géneros 

Apeiha.  Liiehea  ("colorado")  y  RollUHa 
(Cuatrecasas,  información  pcrsondl). 
Poye,  en  tamanaco  (Gilii.  1965.  íl. 
p.83). 

Ibixima.  en  tupi-guaranl  Qyfar^rave, 
1942.  p.131). 

Mutamba  (Ibid..  loe.  cit.):  motamba 

(Marlins.  1843,  p.l4).  palabra  de 
origen  airíciino.  probablemente. 
Caulote.  en  Guatemala  (Roseveare. 
1948.  p.l71). 

Oviedo  y  Valdés  describe  la  guazuma 
como  árbol  con  bojas  y  fruto  semefantes 

a  los  del  moral: 

"E  hacen  los  indios  un  brebaje  tiesta 
fructa  que  engordan  con  éi  como 
puercos,  E  pera  esto  echan  ta  fructa  en 
aguBt  edetKfutíb,  iMZQtadtaoonasfB 
Aucta  malacla,  se  hace  aquei  brebaje,  y 
en  pocos  días,  usándolo,  se  paran 
gordos  los  indios,  e  aun  los  caballos, 
cuando  lo  quieren  beber,  porque  otros  no 
lo  quieren". 

La  madera  liviana  la  usaban  los 
indios  de  Tierra  Ftrme  para  los  palos  o 


bastones  de  caiga.  Como  leña,  excelente, 

y  para  hacer  pólvora  dice  que  superaba  a 
todo  lo  conocido  por  él  en  Europa  (Oviedo 
y  Valdés.  1959. 1.  p.254). 

En  la  Española  era  costumbre 
engordar  cerdos  con  los  frutos  de  este 
áitxd,  de  los  que  eran  especialmente 

ávidos  (Casas.  1909.  p.35:  1951.  III, 
p.276):  también  los  daban  a  los  caballos, 
aunque  a  ésios  les  causaba 
perturbaciones  digestivas  semejantes  al 
torzón.  Los  6600  prisioneros  blancos  que 
fueron  masacrados  en  Haití  por  Toussant 
UOuverture  a  la  U^ada  de  Lederc  se 
alimentaron  con  estos  frutos  durante 
2  días,  en  1801  (Descourtilz.  1833.  II. 
p.73-77). 

Durante  la  fallida  expedición  de 
Akmso  de  Heredla  que  partió  de 
Cartagena  hada  el  Interior  en  busca  del 
Panoenú.  entre  1535  y  1536,  juntó  sus 
fuerzas  con  las  de  Pedro  su  hermano, 
quien  había  salido  a  perseguirlos  por 
desobedientes;  se  acordó  entonces 
mandar  a  Alonso  de  Cáceres  de  vuelta 
por  otra  vía.  dada  la  escasez  de 
mantenimientos  en  el  real.  Los  soldados 
de  Cáceres.  no  hallando  otra  cosa  para 
comer,  se  hartaron  de  frutos  de 
guazuma  y  se  estriñeron  (Aguado.  1919, 
II.  p.65;  1957.  IV.  p.35).  Este  mismo 
episodio  lo  cuenta  asi  otro  autor: 

"duchos  con  el  han^ríento  desatino, 
demás  de  stíxuxiiias  que  no  cuento, 
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habiendo  guazumas  por  al  camino 
tas  tenían  por  principal  sustento: 
sequísimo  manjcir.  gusto  níalino, 
desde  el  pnnc  :  r.'h-"^vf^nto; 
es  fruía  como  mora,  poro  dura 
y  muy  r '  cuanto  más  madura. 

Atoras  jn  el  mortal  qfo, 

el  orden  de  granillos  algo  ralo, 
y  ha  menester  echaUas  en  rempio 
qimn  célere  que  de  jugo  den  regalo, 
pero  cuando  más  rico,  su  despojo 
es  el  que  dan  astiltns  de  algún  palo, 
y  el  árbor  que  k¡s  da  con  todo  esto 
quedaba  de  su  f rucio  descompuesto, 
por  despojallo  manos  diligentes 
y  ser  cua&  que  todos  a  cogellas; 
pero  menester  ha  muelas  y  cSentes 
quien  quiera  digerillas  y  molellas; 
bien  que  para  Cornelias  Oí^iaí^  -  -"^s 
un  no  sé  qué  de  dulce  '  -pr^cfi  enas, 
mas  el  estomago  de     L .  poca 
lanzaba  las  comidas  por  la  boca". 
(Castellanos.  1955.  m.  p.810). 

Ver  también  Simón,  1953,  V, 
p.170. 

Se  daba  el  fruto  a  los  caballos  en 

Venezuela,  y  dicen  les  son  de  tanto 
sustento  como  las  algarrobas"  (Simón,  loe. 
cit.;  Armas  Chitly.  1961.  p.62). 

La  ceniza  de  la  madera  se  usaba 
para  hacer  Jabón  en  el  Nuevo  Rtíno 
(Vailgas  Machuca.  1599.  p.l45,  166: 
Zamora.  1945, 1.  p.l69). 

Una  guásima  figura  en  una 
escritura  firmada  en  Buga  en  1580 

tTascón.  1938.  p.91).  Este  árbol  se  usó 
en  la  repoblación  forestal  de  las 
haciendas  de  don  Santiago  Eder  (Eder. 
1959.  p.492).  Se  acostumbró  plantarlo 
en  hileras  sucesivas,  como 
rompevlentos.  en  los  bordes  de  las 
plantadcmes  de  cafia  y  en  los  ingenios 
azucaren»  del  Valle  del  Cauca.  Se  usó 
como  ornamental  en  las  Antillas, 
podándolo  o  decapitándolo  cada  5  años 
para  que  no  lo  quebraran  los 
huracanes  (Descourtilz.  1833.  n,  p.75). 


Como  medicinal  se  considera 
emoHente.  Una  bellida  de  los  frutos 
maduros  se  preparaba  en  el  Orinoco  en 
el  siglo  XVni:  y  con  un  emplasto  de  la 
corteza  machacada  se  curaban  heridas 
(Gilii.  1965.  II.  p.82-83.  245).  I^s 
frutos  inucilaginosos  se  han  empicado 
también  para  purificar  el  jugo  de  la 
cafla  de  azúcar  (DescourUlz.  vol.  cit, 
75).  En  Brasil  se  usa  como  forrE^era 
(Martius.  1843.  p.l4;  Le  Cointe.  1934, 
p.295-296)  y  también  en  la  hoya 
central  del  Cauca. 

Los  bcnnicas  usan  un  zoquete  de  la 
madera  seca  de  este  árbol  para  hacer 
fiiego.  fix)tando  sobre  él  un  paUlo  de 

pejibaye  (Stone.  1949.  p.9).  Esto  lo 
hacían  también  los  antillanos  (Casas, 
1909.  p.35). 

En  Jurisdicción  de  Tui^a.  d 
guásumo  daba  él  fruto  llamado  sonque. 
Ique  comen  los  intHoB' ÜRGNG,  1983. 
p.342).  El  guásimo  no  fue  solamente  un 
alimento  ocasional  sino  una  fruta  de 
uso  regular,  por  lo  menos  en 
jurisdicción  de  Santa  Marta,  a 
mediados  del  siglo  XVm: 

guá^mo  es  árbol  de  madera  blanca 
yoonB08a,yporesto8kv9paman)8de 
vihuela,  de  cedazos,  de  cajetas  para 
dulce,  y  otras  semejantes  obras.  Su 
fruta,  llamada  guázima,  es  de  sabor 
dulce,  y  fuera  de  comerla  como  fruta  ¡os 
indioe,  la  muelen  entre  piedras  y 
mezclada  con  maíz  twMén  moMdo, 
haoan  una  fX)loada  que  tanmn 
mazamorra  de  guázima,  y  es  muy 
gustosa,  por  lo  que  la  usan  muchos 
españoles' 

(Rosa.  1945.  p.319). 

De  la  "guazuma"  de  Santo  Domingo 
da  Bernabé  Cobo  una  descripción  que 

no  corresponde  bien  con  el  firl^ol 
conocido  en  América  ác\  Sur.  Las  moras 
son  redondas,  del  tamaño  de  aceitunas, 
unas  tíancas,  que  no  tiñen,  y  otras  moradas' 
(C3obo.  1891.  p.42:  1956. 1.  p.250).  En 
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esa  Isla  se  ñama  guácima  Cimarrona  a  la 
Eufoibláoea  MetterúagUbosa  ÍSw.) 
Grlseb.  (LiQgler.  1974.  p.395). 

StercuUa  apétala  (Jacq.) 
Karst. 

Capera,  en  cuna  cueva  (Lehmaiin. 
1920. 1.  p.114). 

Kuppu  (wala).  en  cuna  (Wassén. 

1949.  p.76). 

Panamá,  en  el  istmo  de  su  iKmibre. 
Camajón,  camajonduro.  en  la  región 
cailbey  en  d  Magdalena. 
Cama|uiú,  camajorú.  en  la  costa 
atlántica  (Revollo.  1942.  p.41.  46). 
Camajorú,  camajurú,  camoruoo, 
cumaruco.  en  Venezxjela. 
Piñón,  en  fl  bajo  Magdalena. 
Cacahuito.  cacaíto  en  Guajiru 
(Romero  Castafleda.  1961.  p.l57). 

Esta  especie  se  extiende  de  América 
Central  hasta  el  Pars^ay.  pero  la 
información  principal  proviene  del  área 
caribe-magdalenense. 

Las  primeras  y  más  exactas  noticias 
sobre  esta  espede  se  deben  a  Oviedo  y 

Valdés.  quien  conoció  bien  el  árbol  y 
sus  frutos  (Figura  16-1)  durante  su 
permanencia  de  varios  años  en  CasUlla 
del  Oro  V  en  Panamá.  Helas  aquí: 
"Capera  ¡laman  ¡os  indios  de  la  lengua 
deCueva,enla'neimFlrm0,auno6 
átbole8po(iemeo8  0inuyaltoa0 
giuesoB.  Eentobeio,alguno9<Mos 
están  huecos  e  parescen  olmos;  mas  la 
fmcta  que  llevan  son  unas  almendras 
grandes,  las  cuales  se  les  caen  cuando 
están  maduras,  e  aun  curadas,  que  es 
en elllempoquBOBsmiBBaguaB,  desde 
medbdo  ruMembiB,  adelanle  en 
dicienibte  e  eneio  e  hebnn^  que  es 
todo  este  tiempo  sin  agua  en  Castilla  del 
Oro.  E  estas  almendras  se  caen  e  se 
despegan  por  el  pezón,  e  son  tan 
grandes  como  aquesta  que  se  debt^ 
aquí,  poruña  dekaa,  tápiaprio  mmaño 
(d  grabado  no  coneqwnde  a  lo 


figura  16-1.   Cápsula  y  semilla  del  árbol 
paiiaiuá  o  camajonduro. 
Stenulia  apétala,  según 
Oviedo  y  Valdés.  1959.  V. 
lám.  UI.  No.  16. 


ofrecido].  E  son  ni  más  ni  menos  que  el 
almendra  nueva  de  Castilla,  en  ¡a  tez, 
antes  que  despida  la  corteza  que  las 
almendras  nuestras  tienen  sobre  el 
cuesco,  e  ábrese  esta  almendra,  de  sí 
mísnia,  desde  to  puma  haelB  el  pezón, 
por  medfo,  por  la  parle  combada  o 
enamada.  Yeela  almendra  no  es  de 
comer  más  que  un  palo,  sino  cuatro 
cósicas  que  hay  dentro  della  del  tamaño 
de  aceitunas,  no  mayores  que  aquí  se 
pintan  y  de  ¡a  misma  fación  d^ta^ .  Y 

céíBcara  delgada  e  neora,  a  loaladae 
pierden  aqueta  cáscara  a  quedan  lan 
blancas  como  avellanas  mondadas,  y  en 

el  sabor  son  mejores  que  avellanas. 
Fructa  es  salvaje  que  no  se  Siembra, 
aimque  también  he  oído  que  loe  Mk», 


1.    Ver  ngun  16-1. 
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en  el  tíempo  pasado  ponían  esloe  áltoles 
en  sus  asienloselos  estimaban.  La 
nm[¡Bmnoeebuena:queesíoía.Ehla 

cSxSad  de  Panamá,  dentro  en  el  pu^)lo, 
cerca  de  las  casas  o  buhíos  de  los 
pescadores,  yendo  al  monasterio  de 
Nuestra  Señora  de  la  Merced,  hay 
algunos  úBstos  áitolee,  o  a  to  menos  tos 
hobo  hesta  tí  tño  de  mSI  e  tfuM&n^os  e 
veinte  y  nueve,  de  tos  cuales  yo  comí 
algurias  veces  dlestí  ñutía,  la  cual  ningún 
daño  hace,  aunque  se  coma  cantidad 
della,  antes  ayuda  a  la  digestían  común, 
en  cualquier  tiempo  que  la  coman,  antes 
o  de^)ués  del  pasto' 
(Oviedo  y  Vald«s.  1851. 1.  p.355. 
lám.  3a..  fig.  16a;  1959. 1,  p.298- 
299). 

Con  esta  almendra  se  alimentaron 
los  compañeros  de  Diego  de  Nicuesa 
durante  su  forzada  permanencia  en  la 
costa  septentrional  dd  istmo,  antes  de 
regresar  a  Urabá  (Ibid..  1851. 1.  p.470). 

Dr\  trans(-rito  pasaje  de  0\icdo 
apenas  (juetlará  duda  de  que  en  la 
lengua  cueva,  dentro  de  cuya  área 
quedaba  comprendido  el  sitio  donde  se 
fundó  la  ciudad  de  Panamá,  el  árbol  en 
cuestián  se  ílamaha  capera.  No  obstante, 
d  nombre  panamá  es  también  antiguo, 
aunque  B.  de  las  Casas  dice  que 
signilica  "pescado"  y  alude  a  los  pueblos 
pescadores  que  vivían  en  el  lugar  donde 
después  se  erigió  la  ciudad  (Casas, 
1951,  m,  p.59):  por  su  parte,  la  relación 
hedía  por  la  Audlenda  en  1607 
menciona  el  panamá  entre  los  árboles 
silvestres  (Torres  de  Mendoza.  1868,  IX. 
p.92:  Serrano  y  San/.  1908.  p.l39). 
Scemann.  a  quien  sigue  í^iltier.  usa  el 
nombre  panamá  (Seemann,  1853,  p.69). 
En  NIcofjra.  Costa  Rica,  se  utiliza  a  veces 
d  aceite  de  la  semilla  en  culinaria;  alli  se 
llama  también  panamá  (Pittier.  1957, 
p.l73;  Wagner.  1958.  p.244). 

Es  especie  endémica  en  toda  la  costa 
cailbe.  Son  los  piñones  que  cultivaban 


los  indígenas  dd  valle  de  Caldera,  en  la 
Sierra  Nevada  de  Santa  Marta,  (Simán. 
1953,  vm,  p.l  14).  Deda  de  la  Rosa  al 

incluirlo  entre  los  árboles  maderables: 

"El  árbol  del  piñón  es  a  distinción  del 
medicinal  [Jatropha  curcas  L.].  Da  sus 
pinas  como  las  de  Europa,  con  sus 
piñones,  que  aunque  no  como  aquellos, 
son  óe  buen  gusto,  mas  poco  UBualesT. 

En  otro  lugar  induye  los  cacahuitos, 

con  otras  frutas,  como  alimento 
temporal  de  los  guajiros  (Rosa,  1945, 
p.282.  321). 

El  camonjco  es  común  en  la  costa  de 
Venezuela  (Karsten,  1862-1869,  II,  p.35: 
Pittier.  1926.  p.l56).  Hay  hermoeos 
ejemplares  a  orillas  de  la  carretera  entre 
Maracay  y  Manara. 

El  autor  lo  trajo  de  Mompós  y  lo 
introdujo  en  Valle  dd  Cauca  hada  1942. 
Un  ejemplar  espléndido  proveniente  de 

esa  introducción  crecía  hasta  hace  poco 
a  la  entrada  del  cementerio  católico  de 
La  Victoria,  y  dos  generaciones  de 
descendientes  de  él  están  en  el  Jardín 
Botánico  dd  Valle. 

TüMoiwviiui  bicolor  H.  B« 

Pataste.  del  náhuatl  palachtll,  en 
México  y  América  Central. 
Pek,  en  maya  (Acuña,  1982.  p.42, 
nota  17,  p.44). 

Baoao,  en  d  ocddente  suramerlcano. 
Macambo,  mucambo,  majambu. 

mojambu,  mashintsau  (en  cunibo  y 
shipibo):  cacao  blanco,  en  el  Pen'i 
amazónico  y  en  regiones  vecinas  de 
Colombia  y  Ecuador. 
Cacau  do  Peni,  en  BrasH 

Dice  el  protomédldo  Hernández. 

refiriéndose  a  las  diversas  clases  de 
cacaos  conocidos  en  su  tiempo  en  Nueva 
España: 

"Podría  también  considerarse  dentro  del 
mismo  gAmo  de  é/botos  el 
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quauhpatachtii,  pero  as  uná/Mmás 

grande,  con  mayores  hqias,  frutos  y 
semillas,  las  cuales  son  más  dulces  que 
las  otras  y  pueden  comerse  como 
almendras,  tostadas  o  con  azúcar, 
aunque  son  menos  propias  para  preparar 
la  bebkiar.  Más  adelante,  al  descrlblr 
las  dtvefsas  dases  de  bebidas  que  se 
hadan  con  los  distintos  cacaos, 
agrega:  'Vtro  génem  de  bebkia  se  hace 
con  veinticinco  granos  de 
cacahoapatlachtii,  del  que  se  habla  en  su 
lugar,  otros  tantos  de  cacahoatl,  y  un 
puñacto  de  grano  imMo.,' 
(Hernández,  1946.  m.  p.912-913). 

AunqiM  en  la  descripcián  está  de 
acuerdo  con  su  modelo,  discrepa  de  él 
en  c  uanto  a  la  utilidad  de  esta  especie  el 
conientador  y  seguidor  de  Hernández,  el 
fraile  FVandsco  Jiménez,  a  quien 
peitaiece  la  siguiente  cita: 

'Puédese  reduzir  al  genero  destoa 
artjoles  [cacao]  aquel  que  llaman 
quauhzapatlatli,  pero  es  mayor  árbol,  y  de 
mayores  ojas.  la  fruta  y  simiente  la  qual 
es  mas  dura  que  ¡as  otras,  y  se  puede 
comer  por  aknandtas  y  golosina,  y  se 
puede  toetBfítkjio  primero  vn  pooo  haxer 
muy  buena  confitura,. aunque  para  la 
beuida  es  ynutil  este  gerwro  de  cacao...'' 
(Ximénez.  1888.  p.50). 

Juan  de  Pineda,  en  su  descripción 
de  Guatemala  de  1594.  enumem  d 
patachítte  entre  los  productos  t^rioos  de 
San  Luis  de  Zapotltlán  (Senano  y  Sanz, 

1908.  p.437).  En  efecto,  en  la  relación 
sobre  ese  partido  de  1 579  se  dice: 

"Hay  otms  árboles  que  quieren  parecer  a 
los  cacaos,  que  llevan  [por  llaman] 
patasUe,  queeaunUnOoque  quiete 
perecer  €i  ceceo:  No  eelnrto  de 
ooTÉraiatíón  para  fuera  desiee  pmyincias, 
pero  aprovéchanse  dello  en  ellas  y  vale 
la  mitad,  de  menos  precio  que  ei  cacao" 
(Acuña,  op.  cit.,  p.44-45J. 

De  Guatemala,  donde  sólo  lo 
apreciaban  los  indios  {"mas  pan  la  gente 


ladlnaeanoGlvoypeiíudlGlalalasakKf),  se 
eaqxxrtaba  a  Yucatán,  donde  si  lo  tenían 
en  estimación  para  la  bebida  llamada 
"chorreado"  (Puentes  y  Guzmán.  1972, 
U.  p.64). 

Hablando  también  de  Guatemala 
dice  Vázquez  de  Eafrinosa.  d  primero  en 
llamar  la  atendán  hada  d  carácter 
retlculado  de  la  superficie  del  fruto: 
"ay  en  estas  prouincias  vn  árbol  llamado 
Pataste,  que  es  al  modo  del  Cacao, 
aunque  mas  alto,  derecho  y  acopado;  la 
Oía  es  menor  que  del  cacao,  y  redonda; 
echa  iembien  meeones,  como  petfuefíoe 
melones  la  corteza  muy  dura,  eecritay 
labrada  de  tioyos.  Dentro  tiene  la  frúta, 
que  es  como  almendras  muy  dulces  de 
buen  sabor  quando  están  secas,  que 
también  se  echan  en  el  Chocolate, 
avnque  quando  verdes  tienen  vn  olor 
enfadOBo' 

(\^ázqiiez  de  Espinosa.  1948.  p.220- 
221). 

Para  un  cronista  que  residió  muchos 
años  en  esa  gobernación,  el  patlage  sólo 
k»  usaba  la  gente  más  pobre,  por  creerse 
que  tranarlo  produda  insomnio  (Gage, 
1946.  p.lS^. 

Cobo,  después  de  describir  d  áitx)!, 
al  que  llama  pataste,  aíireifa: 

"Product  en  mazorcas  unos  granos  como 
Ice  del  ceceo,  peiodpe  veces  mayores  y 
no  amargos  ni  morados  como  los  del 
cacao,  sino  dulces  y  bkmcoe.  Suelen 
mezclar  esfás  pepitas  con  las  del  cacao 
en  el  chocolate,  y  las  llaman  "madre  del 
cacao  ".  Nace  y  se  vende  en  las  mismas 
partes  que  el  cacao,  particularmente  en  la 
pmvMedeSooonuaco,  adonde  yo  vi 
esteáMysuIh/Hf 
(Cobo.  1891.  n.  p.64-65:  1956. 1. 
p.259). 

Las  descripciones  aiiieriíjres  revelan 
la  variabilidad  de  la  especie  en  los 
distintos  lugares  de  América  Central  en 
que  se  cultivaba. 
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Se  conoce  un  rio  Pataste,  afluente 
dd  Rio  rao.  en  la  r^l6n  ocupada  por 
loe  guatusos,  o  sea,  en  los  afluentes  dd 
bajo  San  Juan  o  Drsatíiiadero  (Thlel  en 
Fernández.  1883.  III.  p.312).  En  Costa 
Rica  ese  árbol  era  escaso  a  principios 
del  siglo  actual  (PitUer,  1908,  p.73: 
1957.  p.73). 

Bonpland.  en  una  carta  escrita  a 

Mutis  desde  Popayán  el  26  de 
noviembre  de  1801,  le  comunica  qvie  ha 
colectado  material  de  bacao  del  Chocó 
(Gredilla.  1911.  p.206).  Su  coini)añero 
dice  que  esta  especie  es  original  ia  del 
Chocó  y  que  se  cultivaba  en  la  región  de 
Cartago  (Humboldt,  1808, 1,  p.94.  lám. 
30a.  30b).  A  pesar  de  lo  aseverado  por 
los  ilustres  botánicos,  nunca  se  ha 
encontrado  el  bacao  espontáneo  en  el 
occidente  (  olombiano  y  cultivado  es 
todavía  inas  raro.  En  el  litoral  Paciiico 
se  acostunbm  mantener  unos  pocos 
pies  de  esta  planta  Junto  a  las 
viviendas,  en  las  tenazas  fluviales.  No 
se  halla  en  monte  alto,  aunque  allí  se 
descubrieron,  a  partir  de  la  decada  de 
los  40.  por  lo  menos  cuatro  nuevas 
especies  de  Theobroma,  En  la  cuenca 
del  Cauca  constituye  actualmente  casi 
una  curiosidad. 

El  jesuita  Juan  Magnin,  quien 
suministró  a  La  Condamine  la  mayor 
parte  de  los  dalos  sobre  plantas  útiles 
del  Amazonas  que  éste  menciona  en  su 
"Relaclán*.  induye  k»  maeambos  entre 
los  frutales  comunes  dd  área  que  fue 
escenario  de  la  actividad  proselltista  de 
su  orden  (Magnin.  1940.  p,156).  Huber 
dice  haber  visto  el  árbol  cultivado  por 
los  indios  canchahuayas  del  bajo 
Ucayali  (Huber.  1904.  p.394).  Uucke 
afirma  que  en  d  Amazonas  se 
encuentra  sólo  bajo  cultivo, 
principalmente  hacia  la  parte 
occidental,  y  que  lo  culti\'an  los  grupos 
indígenas  que  apenas  consumen  la 
pulpa  (Ducke,  1946,  p.6-7). 


El  autor  ha  visto  cerca  de  Iquitos  los 
frutos  más  grandes  de  esta  especie.  De 
ella  dice  un  un  autor  brasileño: 

'Em  nossa  regiáo  essa  fruta  ó  geratmente 

despiezada,  mas  apreciada  pelas 
populagoes  dos  altos  ríos,  que  preparsfíl 
refresco  da  polpa  e  consomen  as 
sementes  após  assadas.  Em  Letída 
(ñmríBhv  BfasH-Cokmtjia)  ó  oomum  ñas 
íeiras.  Frutos  em  Beíem,  nos  meses  de 
Janeiro  a  abrir 

(Cavalcante.  op.  dt,  p.65-66). 

Entre  los  boras  del  corredor  Napo- 
Putumayo  éste  es  uno  de  los  arboles  que 
persiste  en  las  huertas  abandonadas:  los 
frutos  caídos  atraen  a  los  animales.  Las 
seminas  tostadas  son  consideradas 
exquisitas  por  ellos  (Denevan  et  allí, 
1986.  p.24.  27). 

Theobroma  cacao  L. 
(=  T.  cacao  subsp.  oocoo  Cuatr.) 
(s  T.  cacao  subsp.  caoao,  fomia 
pentaganum  (Bern.)  Cuatr.) 

(=  T.  cacao  subsp.  caooo,  forma 
leiocarpum  (Bern.)  Ducke) 
(=  T.  cacao  subsp. 
sphaerocarpum  (Chev.)  Cuatr.) 

Cacao,  palabra  de  origen  náhuatl, 
contraída  de  cacahuaquauHl  o 

cacahuacuahuitl.  "árbol  del  cacao* 
(Róbelo,  s.f..  p.l84.  186-187: 
Martínez.  1936,  p.72:  Hcnríquez 
Ureña,  1938.  p.  103J.  El  primer 
nahuatlato  español  trae  hasta  sds 
vocablos  rdadonados  con  este  áifod 
(Molina.  1944.  Voc.  lOv). 
Sirú,  tsirú.  en  cabécar  (Fernández, 
1883.  lil.  p.414.  421.  464). 
Kau  (en  tiribi):  kao  (en  brunca) 
Fernández,  op.  cit..  p.464). 
Ko,  kóh,  en  térraba  Fernández,  loe. 
dt:  PIttiery  Gagini.  1882.  p.27). 
Shia  (Berenguera.  1934.  p.29); 
sia.  en  cuna  (Wassén,  1949,  p.57). 
Chiré.  en  niirripv'i  (Pebres  Cordero. 
1892,  p.60)  y  en  torondoy  (Jahn, 
1927.  cuadro  final). 
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Spiti,  en  mucuchi  CPébres  Ccndero, 
loe.  dt)  y  en  muguri  (Jahn.  loe.  cit.). 
Timheu.  en  timóte  (Jahn,  loe.  dt). 

Kiu-timheú  (kiu  es  el  artículo 
siri|íiilar).  en  guajíro-paraujano 
(Jahn,  op.  cil..  p.402). 
Ocontti,  en  muzo. 
Músete,  en  huitoto  (Hardenbuiig. 
1913?.  p.151). 

Conocáhua  (cono  =  bebida  en 
común),  en  siona?  (Espada.  1904, 
p.26;  Ortiz.  1954.  p.432). 

Los  temas  que  comprende  la  átBCñptílón. 
de  esta  especie  frutal  son  inqMrtantes  y 
numerosos.  Para  no  hacerla  muy 

compleja,  se  ha  dividido  en  los 
siguientes  acápites:  Presentación.  Cacao 
esponlaiicu.  Cacao  extractivo.  Cacao 
cultivado,  y  Aspectos  varios.  Otros 
temas,  como  técnicas  y  modalidades  de 
cultivo;  comercio,  exportación  y  valor 
ecmiámloo:  plagas  y  enfermedades; 
beneficio,  consumo  y  entorno  social  del 
cacao,  no  encajan  en  el  marco  de  la 
presente  obra,  pero  se  han  tratado  en 
otras. 

Preflentación 

Es  probable,  como  sostiene  Krickeberg, 
que  hayan  sido  los  mayas  quienes 
domesticaron  el  cacao  (T.  cacao  í,.) 
(Krickeberg.  1946,  p.271,  326).  Aunque 
parece  haberse  exagerado  la 
importancia  económica  que  tuvo  el 
cacao  entre  mayas  y  aztecas,  es 
incuestionable  que  la  única  región  de 
America  donde,  a  la  llegada  de  los 
europeos,  se  cultivaba  cacao,  eran  las 
áreas  calientes  que  se  extienden  desde 
CoUma  y  Papaloapan.  en  BiMidco.  hasta 
NIcaFSgua  y  Costa  Rica  (Nicoya).  No 
obstante,  en  la  América  ístmica 
solamente  se  han  descrito  el  cacao 
(T.  cacao  L.)  y  el  pataste  (T.  bicolor 
H.B.K.)  como  especies  cultivadas:  las 
espontáneas  T.  angustifoliuni  D.C.  y 
T.  stnúanm  Doa.  Smlth:  y  quizá  otras 
dos. 


En  camtiio.  no  hubo  cultivo  de  la 

planta  ni  uso  de  la  almendra  para 
bebida  en  América  del  Sur.  aunque  allí 
los  géneros  Tlieobroma  y  ¡Icrrania 
adquieren  su  mayor  com{)lejidad 
varietal  y  riqueza  de  formas,  cada  uno 
con  cerca  de  dos  docenas  de  especies 
descritas.  Bn  la  r^lón  equinoccial 
ambos  géneros  parecen  alcanzar  la 
mayor  difusión  en  tres  reglones  o 
núcleos  geográficos: 

la  parle  de  América  Istmica  más 
cercana  a  América  dd  Sur, 
Chocó  y  la  costa  occidental 
hada  d  sur,  hasta  cerca  dd  río 
Guayas; 

la  región  Orinoco-Guayanas; 
-    la  hoya  dd  Amaaonas. 

La  cuenca  dd  lago  de  Maracalbo 

parece  ser  un  centro  end£mloo,  en 
cierto  modo  aislado. 

El  doble  carácter  del  cacao,  de 
planta  silvestre  en  América  dd  Sur  oí 
la  época  prdiispánica  y  cultivada  áUf 
sólo  a  partir  de  la  dominadán  española, 

obliga  a  tratar  por  separado  cada  tmo 
de  estos  aspectos.  Los  datos  del 
primero  se  refieren  a  T.  leñoccirpiim  y  los 
del  segundo  principalmente  a  T.  cacao  o 
a  ambas  formas.  No  se  puede  entender 
bien  la  historia  dd  cacao  como  planta 
cultivada  en  América  dd  Sur  si  no  se 
estudia  primero  en  su  condidón  de 
fruto  espontáneo  y  de  planta  extractiva. 

Di^¡»ersión  por  animales 

Lo  que  se  dÍ|o,  en  general,  en  el 

Capitulo  2  de  esta  obra  sobre  el  papel 
de  algunos  anímales  en  la  dispersión  de 
los  frutales  edíbles.  conviene  muy  bien 
al  género  Theobroma  y  explica  en  parte 
la  gran  difusión  que  tiene  en  las 
reglones  boscosas  de  América 
intertn^iical.  Deda  Cobo  en  1652  que. 
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como  las  axxUllas  perseguían  los  frutos 
de  las  almendras  de  Chachapoyas 

iCaryocaj),  I 

"así  el  cacao  tiene  a  los  monos  que  se 
crían  en  los  árboles  grandes  que  le  hacen 
abrigo,  y  comen  dél  cuanto  pueden" 
(Cobo.  1891.  II.  p.63-64;  1956.  1. 
p.259).  Para  la  región  de  los 
afluoites  noroocidentales  del 
Orinoco,  se  apunta: 
"A  este  recurren  innumerables  monos, 
arditas.  papagayos,  guacamayas  y  otras 
aves  que  a  porfía  concurren  a  disfrutar 
las  cc^echas. . . "  (Guniilla,  1 955. 
p.210-211). 

En  relación  con  la  parte  este  de  los 
Llanos  Orientales  y  el  bajo  Orinoco.  OtTO 
autor  dice  lo  mismo: 

"...sirve  para  pasto  de  ios  monos,  arditas  i 
y  otros  animalejos  y  aves  que  con  | 
particular  instírtío  tos  buscan  [los  frutos] 
patB  su  tílmBrtío" 

(Caulin.  1779.  p.l7:  1841.  p.l6.  38). 

Lo  mismo  se  obser\'ó  en  el  F^itumayo  i 
(Serra.  1956.  1.  p.208).  En  U\  Plata.  ' 
HuUa.  sobre  el  río  de  su  nombre, 
tributario  del  Magdalena,  al  amanecer 
podían  verse  los  venados  que  venían  a 
comerse  las  mazorcas  de  cacao 
(Hamilton.  1955.  O.  p.8). 

En  otra  obra  se  hizo  un  resumen  de 
los  datos  históricos  sobre  enemigos 
naturales  del  cacao  y  las  consecuencias 
económicas  de  sus  ataques  (Patfflo, 

1972.  p.62-64.  67  68.  98.  99.  100).  Aquí 
sólo  se  destara  el  hecho  (U-  que  los 
mismos  animales  destnu  tores  propician 
la  dispersión  de  la  semilla.  Por  lo  demás, 
la  observación  de  los  hábitos  animales 
debió  llevar  al  abtnrigen  a  usar  el  cacao 
en  la  fonna  que  se  verá  enseguida. 

ConauMno  por  los  indigenaa 

No  se  sabe,  hasta  ahora,  de  ninguna 
tribu  suramericana  que  en  la  época 
prehlspánlca  tomara  una  bebida 


semejante  al  chocolate,  es  decir, 
preparada  con  la  parte  cotiledonar  de 
las  seminas  de  árboles  pertenecientes  a 

los  géneros  Theobroma  o  Herrania.  El 
aserto  sobre  el  uso  del  chorote  en  las 
provincias  norteñas  limítrofes  de 
Venezuela  y  Colombia,  antes  de  la 
ll^da  de  los  espaflcdes  (Pebres 
Cordero.  1892.  p.57)  no  está 
confirmado,  antes  bien,  ha  sido 
contradicho  por  los  documentos 
disponibles  (ver  más  adelante,  p.338). 

Lo  unu  ü  realmente  comprobado  es 
el  consumo  o  ábsración  del  mucilago 
que  rodea  las  semillas.  Menos 
documentado,  aunque  probable,  es  éí 

uso  de  la  grasa  o  manteca  de  los 

granos  para  fines  rituales  o  religiosos  y 

qiüz;i  medicinales,  en  im  área 
restringida  de  América  (ver  Apendu  e  i). 

aueÜago,  Varias  especies  de  los 
géneros  TTieobmma  y  Herrania  se 

usaron  en  América  del  Sur  por  el  arilo  o 
sustancia  miirilaííinosa  que  reviste  los 
granos  y  los  aghilina  dentro  del  fruto. 
Este  indumento,  de  color  blanquecino  o 
violáceo,  es  casi  siempre  agridulce  y 
perfumado,  y  tiene  un  aroma  cuyos 
matices  e  intensidad  varían  en  las 
diferentes  especies.  Después  de 
chupada  esa  sustancia,  el  indígena 
arrojaba  o  escupía  las  almendras 
amargas  o  insaboras. 

El  misionero  mallorquin  Juan  de 

Santa  Gertrudis  Serra,  quien  convivió 
varios  años  (1755  1760)  con  las  tribus 
de  la  parte  alta  de  los  ríos  Caqueta  y 
Putumayo.  da  cuenta  de  que  ellos  solo 
chupaban  el  mucílago  de  los  granos. 
Con  esa  sustancia  se  hada  una  bebida 
fermentada  y  aun  vinagre.  Para  limpiar 
los  granos,  él  usó  él  mismo  tipiti'  o 
manga  de  fibras  en  que  se  exprime  la 
pulpa  de  yuca  con  que  se  fabrica  el 
cazabe  (Serra.  1956.  I.  p.208-210).  El 
uso  perduraba  en  el  Caquetá  a 
prindptos  del  sigilo  XK:  el  cacao 
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sUvestre  que  se  daba  en  esa  reglón  se 
desperdiciaba  porque,  según  un  testigo, 
los  indios  apenas  lo  chupan  y  lo  botan" 
(Fn>de.  H)53  p.2B6).  En  c\  bajo 
Am<»/nn<is.  lo^  t oiiiian  v\  cacao 

silvestre  cmdo  cuando  u  nían  una 
enfennedad  cutánea  y,  en  general,  las 
tribus  de  esa  r^Ión  sdlo  obtenían  del 
mucílago  una  bebida  Termentada 
(Martius.  1939.  p.252-253). 

En  los  Llanos  de  Casanarc  (en 
Medina)  paiccc  que  los  indígenas 
preparaban  con  d  mucilago  dd  cacao 
silvestre,  en  las  galerías  forestales,  una 
suerte  de  chicha  (Oviedo  y  Valdés. 
1930.  p.235). 

Las  tribus  de  las  iiiai^ciu-s  (U'l 
Orinoco  y  de  sus  tiibuLiU  ios.  arriba  de 
los  raudales  de  Atures  y  Malpures.  sólo 
diupaban  la  semilla  y         la  botaban. 
Así  lo  dice  un  misionero  al  referirse  a 
los  maquiritéires.  que  es  donde  primero 
lo  cnc'ontranm  \<i'<  cxyiloradores 
cs¡)añolcs  de  l.i  (  Omisión  de  LiniiLes 
con  Portugal,  después  de  1760: 

"estos  hdtos,  dueños  de  su  buen  fnjto, 
no  hacen  otro  uso  de  ól  que  chupar 
cuando  está  madura  la  extema  y  muy 
sabrosa  carne.  La  almendra,  de  que 
ellos  nada  se  cuidaban,  estaba  tirada, 
d/yo  é/ 1 Francisco  íiohadilla.  ver  más 
adelante],  por  el  suelo,  como  juguete  y 
aSmento  de  topos  y  de  variadísimos 
hsectos  que  aKí  se  encuentran  en 
abundancia.  B  uso  que  de  aquí  se  hace 
de  él  para  el  chocolate  era 
completamente  ignorado  f)or  SKfueUos 
bárbaros" 

{Gilü.  1965.  I.  p.  168  169). 

Humboldt  cree  que  en  cada  vivac  de 
Indígenas,  en  épocas  de  cosecha,  se 

encontraban  montones  de  ^anos  que 
los  misioneros  ainovcchalian 
mandándolos  recoger  pc»ra  se(  ¿irlos  y 
venderlos  IHumboldt.  1941.  111.  p.78; 
1942.  IV.  p.301).  Un  dentifico 
concienzudo  y  conocedor  del  área 


amazónica  asevera  que  en  ella  los 

indígenas  sólo  ebupaban  la  pulpa 
(Huber.  1904.  p.394). 

En  otras  oi  asiónos.  las  luentes 
omiten  indiccir  el  mencionado 
procedimiento,  pero  dan  a  entender 
que  los  Indígenas  desconocían  o 

subestimaban  el  chocolate,  bebida 
difundida  en  América  del  Sur  por  los 
españoles.  Por  ejemplo.  la  relación  de 
Trinidad  de  los  Mn/os  de  1582  alimia 
que  había  cacao,  pero  que  los 
naturales  no  se  aprovechaban  de  él 
(Morales  Padrón.  1958,  p.606).  En  él 
relato  de  su  viaje  a  los  Andaquíes  en 
1782-1783.  Sebastian  I/)pe/  Rniz  dice 
del  cacao  silvestre:  "Los  indios  no  lo  usan 
y  por  esto  tampoco  lo  estiman  "  (Ló])e/ 
Ruiz.  1883.  p.o07).  El  jesuíta  Rivero 
relata  la  forma  en  que  su  cofrade 
Julián  de  Veiigara.  a  ciertos  caribes 
que  pretendían  asaltar  una  de  las 
misiones  del  Orinoco,  en  1684.  les 
ofreció  chocolate,  bebida  que  para  ellos 
era  tosa  rara  (Kixero.  1<).5(t.  p.265).  Los 
indígenas  del  Chinchipc  hac  ían  caso 
omiso  del  cacao  de  su  provincia  (La 
Condamine.  1778.  p.30). 

Mtuiteca  de  cacao.  I^s  relaciones 
tíeoííráfieas  de  Barqnisimeto  (1579), 
Tocuyo  (1578)  y  Trujillo  (1579)  no 
mencionan  el  cacao  como  íruto 
utilizado  pcnr  los  indígenas.  El 
historiador  Aguado,  sin  embaigo,  trae 
un  pasaje  oscuro  que  podría 
interpretarse  en  sentido  afirmativo. 
Dice  de  los  cuicas,  que 

"usan  estos  indios  comer  ceibas,  que 
son  ciertas  almendras  de  la  Nueva 
España,  contraMón  principar 
(Aguado.  1957.  DI.  p.265). 

Ningún  español  residente  en 
America  en  los  tiempos  en  que  Aguado 
escribia  (1582).  ignoraba  lo  que  eran  el 
cacao  y  el  chocolate.  A  menos  que  se 
trate  de  un  emra*  de  transcrípcián, 
¿esas  ceibas  no  serian  más  bien  del 
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género  ftachíro,  por  ejtnipiu,  P.  insignis 
Sav.,  que  es  endémico  en  Venezuela? 

Se  ha  dk  ho  ciu<"  los  cuicas 
empleaban  la  t<rasa  de  la  semilla  como 
ofrenda  reli^íiosa  (Simón,  1882.  1.  p.240; 
Piedrahíla.  1942.  IV.  p.  177  178).  Un 
historiador  dice  que  los  indígenas  de 
Maracaibo  extraían  del  cacao  una 
manteca  que  usaban  para  las 
quemaduras  (Besson.  1943.  I.  p.I05). 
pero  no  adnre  prueba  alguna  de  su 
aserto.  Podría  pensarse  en  iin  acarreo 
leniprano  del  uso  centruamerii  ano  de  la 
grasa  del  cacao,  conocido  a  través  de  la 
diñindida  obra  dd  primer  cronista  de 
las  buUas.  tan  ponderativo  de  las 
virtudes  de  ese  unto  en  sitios  tan  al  sur 
como  Tabaraba  y  Chlriqui  (Oviedo  y 
Valdés.  18.51.  I.  p.319-321).  Se  puede 
pensar  (jue  a  al,min  uso  ceremonial  o 
religioso,  y  no  alunentario,  podría  estar 
asodado  el  hallazgo  de  remanentes 
arqueológicos  en  la  laguna  de  Valencia, 
s^gún  un  estudioso  que  ha  hecho 
aportes  decisivos  a  la  historia  del  cacao 
en  Venezuela: 

"A  pesar  de  que  no  existen  noticias 
concretas  sobre  el  cultivo  del  cacao  por 
ios  indígenas  de  la  parte  central  de 
Venezuela,  un  intScio  muy  vaflbso  de 
que,  por  tómenos,  lampooo  les  era 
desconocido  este  fruto  se  encuentra  en 
los  cacharros  descubiertos  en  los 
alrededores  de  la  laguna  de  Tacangua. 
En  algunos  de  esos  cacharros  se  ven 
maxoieas de caoao,  k><^  ^^ene a 
demoetiar  el  apiecío  en  que  ésto  eta 
tertído,  tí  bien  no  es  posibte  haoer 
mayores  conjeturas  sobre  tSÜ 
descubnmiento" 

(Arcila  Fainas.  1946.  p.88).  U)s 
arqueólogos  tienen  la  palabra.  Más 
adelante  retomaremos  sobre  este 
punto. 

Grano  molido  y  ofrenda,  I  lay 

oscuridad  sobre  la  íonna  en  cjuc 
utilizaban  el  cacao  los  indígenas  de 
Costa  Rica.  Doris  Stone  sostiene  que  la 


molturaclón  del  grano  se  hacia  en  un 
tipo  de  metate  o  piedra  de  moler, 
provisto  de  reborde.  Estos  adminículos 
parecen  ser  más  numerosos  en  la  parte 

sur.  que  es  ftonde  se  rejíislró  el  cacao  a 
la  lleí>ada  de  los  españoles  (Stonc.  1958, 
p.  18.  25).  También  en  esta  zona 
geográfica,  concretamente  en  la  cuenca 
del  rio  Sixaola,  había  en  1540  una 
colonia  de  indígenas  mexicanos'.  No 
hablan,  sin  embargo,  las  fuentes,  de 
que  se  usara  o  no  el  cacao  en  este 
sector  por  los  aborígenes.  Lt)s  informes 
sei>urt)S  sobre  el  chocolate  son  m;is 
laidiüs  (mediados  del  XVIIJ  y  se  relieren 
a  los  dorases  y  zuríes  de  la  bahia  del 
Almirante,  aunque  el  consumo  entre 
ellos  era  de  carácter  restringido  (Rocha 
en  Meléndez.  1682.  Ul.  p.357.  359-360. 
370). 

A  fines  del  siglo  XVUl,  ios  indígenas 
de  Nueva  Guatemala  (en  Talamanca), 
ofinendaban  en  las  fiestas  religiosas  de 
las  misiones  plátanos,  pejibayes.  cacao 

y  aun  animales  domésticos  (Fernández. 
1907.  X.  p.259).  Es  imposible  saber  si 
estas  ofrendas  constituían  un  rasgo 
cultural  antiguo  sincrctizado  o  eran  el 
resultado  de  manejos  habilidosos  de  los 
misioneros. 

Como  ocurría  entre  los  mayas  y 
nicaragüenses  (Fernández.  1881.  1, 
p.15-16:  Krickeberg.  1946.  p.271: 
Oviedo  y  Valdés.  1851.  I.  p.316-317. 
318).  entre  los  tirlbis,  brilñis  y 
cabécares  de  Talamanca.  en  la  séptima 
década  del  siglo  XK.  el  chocolate  estaba 
reservado  a  los  caciques  y  el  resto  de  ia 
pol)lacióii  tomaba  chicha;  sólo  tomaba 
chocolate  toda  la  comunidad  con 
ocasión  de  un  funeral  (Gabb  en 
Fernández.  1883.  lü,  p.330.  350.  352). 
El  fuego  nuMtuorio  se  apagaba  con  una 
calabazada  de  chocolate  (Ibid..  p.346. 
353).  Se  creía  que  el  espíritu  del  muerto 
se  alimentaba  durante  el  primer  año 

2.     Ver  Apéndice  2. 
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con  cacao  silvestre  y  otras  frutas  (Ibfd.. 
p.355).  En  la  vida  diaria.  los  indígenas 

chupaban  la  pulpa  de  los  granos  y  éstos 
se  tostaban  luego  (Ibid.,  p.383). 

Ningún  uso.  Como  se  verá  en  la 
parte  pertinoite,  no  aparece  constancia 
de  que  el  cacao  existiera  espontáneo  ni 
mucho  menos  de  que  se  culttvara  y 

aprovechara  en  fomia  alguna  por  las 
tribus  del  j^olfo  dv  IJrabá  a  la  llegada  de 
los  europeos.  AviiKiiie  el  cultivo  del 
cacao  por  indígenas  ha  tenido  esta  zona 
como  uno  de  sus  principales  centros, 
los  datos  disponibles  demuestran  que 
este  proceso  de  adaptadán  fiie  muy 
tardío,  no  anterior  a  la  primara  mitad 
del  siclo  X\1II.  Tampoco  parece  ser  muy 
antiguo  el  uso.  señalado  a  niccliados  del 
Siglo  XIX.  de  alimentos  tales  como  la 
chucula  hecha  (harina  de  maiz.  plátano 
maduro  y  cacao  molido)  y  él  cuatine 
(mezcla  de  harina  de  maíz  y  cacao) 
(Restrepo  Tirado  en  Wafer.  1888. 
p.  125).  pues  implica  la  asimilación  de 
un  alimento  importado  por  los 
europeos,  como  es  el  plátano.  Por  su 
parte,  la  chucula  actual  incluye  un 
ii^grediente  más  reciente,  el  café  (Pui^ 
s.f.,  p.l4). 

Observadores  tan  concienzudos 
como  Oviedo  y  Valdés  y  Waler  no 
registran  el  uso  del  cacao  bajo  ninguna 
forma  por  los  indios  darienes  a 
mediados  del  si^lo  XVI  y  a  fines  dd 
XVn.  respectivamente,  entre  otras 
razones,  porque  el  árbol  era 
prácticamente  desconocido.  Restrepo 
Tirado  observó  en  la  octaxa  década  del 
siglo  XIX  que  los  cunas,  en  la  ceremonia 
de  la  put>atad  femenina,  ponfan  en  d 
suelo  de  la  habitaci6n  dos  semillas  de 
cacao  ardiendo;  los  varones  asistentes, 
así  como  los  músicos  que  participaban 
en  la  ceremonia,  aspiraban  el  humo 
despedido  (Waler.  188«.  p.l22). 

Ofrenda  y  bcMda.  El  cronista 
Simón  sostiene  que  los  timoto-cuicas  de 


Mérlda-Ttujillo  usaban  d  cacao  beyo 
dos  formas:  como  glanos  para  ofrenda 
religiosa,  y  en  la  preparación  del 
chorote.  I)ebid,i  semejante  al  chocolate, 
üel  primci  uso  se  dic  e  lo  siguiente: 
"Hay  muchos  jeques  y  hechiceros  que 
haUan  con  el  diablo,  a  quienes  lea 
mandan  oíteioan  querrmdo  en  braaeriKo 
da  liena  las  gasas  del  cacao;  pata  lo 
cual  lo  muelen  y  cuecen  (que  los 
españoles  llaman  chorote)  y  dejándole 
enlriar  se  cuaja  encima  la  manteca,  muy 
blanca,  la  cual  coge  ny  le  oírecen  como 
ae  lo  mandan,  por  ser  la  coea  mejor  que 
tienen  loe  indkísr 
(Simón.  1882. 1.  p.240). 

En  otro  pasaje,  el  mismo  autor 
sostiene  que  los  indígenas  de  la 
mencionada  región  /o  bebían  y  lo  beb&l 
(d  chocolate)  mejor  que  la  ^¡dTa"  y 
agrega: 

"...en  la  ciudad  de        y  castioda  la 

gobernación  de  Caracas  y  Mérida  y 
hasta  la  ciudad  de  Pamplona  lo  beben 
hecho  chorote,  que  es  los  granos  de 
cacao  molidos  y  hechos  masa  sin 
rtíngunas  especias,  de  la  cual  echan  la 
que  quieten  en  un  vaao  pequeño  de 
bano,  y  a  luego  manso,  con  poca  agua 
va  cociendo  y  subiendo  el  graso  arriba 
(que  es  como  manteca),  de  la  cual 
sacan  si  es  mucha,  y  después  de  cocido 
le  echan  el  agua  caliente  que  basta,  y 
las  espedas  y  azúcar  o  rr»^,  y  así  k) 
beben,  nadando  la  manteca  encima,  en 
lo  que  se  dmerencia  del  chocolale,  a 
quien  antes  que  se  cueza  en  masa, 
echan  las  especias,  y  al  cocer  8/  azúcar 
no  echa  aquel  graso  encima. . . " 
(Simón,  1892,  IV,  p.327-328;  1953, 
VI.  p.304:  Zamora,  1945.  U.  p.209- 
210:  Pebres  Cordero,  1892,  p.59, 
58  nota)  (ver  más  addante.  Cacao 
espontáneo). 

El  mismo  nombre  chorote  suscita 
dudas  sobre  el  carácter  autóctono  de 
tal  bebida  en  Venezuda.  Felves 
Cordero  lo  define  así  :  las  una  oiifia  de 
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boca  muy  atíetta  en  que  ae  cuece  el  cacao, 
después  lis  moBdo,  psis  sacuis  6/  aoBttBT 
(Pebres  Cordero,  op.  dt,  p.60). 
Rdatando  Groot  la  captura  del  pueblo 

de  Tlnjacá  por  Qucsada  v  sus  tioinhrrs. 
dice  que  lo  baiiti/aron  conio  PucIjIo  de 
los  Olleros,  por  las  ollas,  cliorolcs  y 
mucuras  que  fabricaban  allí  (Groot. 
1889. 1,  p.74:  Cuervo.  1939,  p.698).  ¿La 
vastfa  dio  nombre  a  la  bdolda  o  a  la 
inversa?  Exí  el  occidente  ccdombiano, 
chorote  es  un  provineialisnu)  que  indica 
el  estado  de  cocción  ímpcrlecia  de 
algunos  alinieulos.  (Cholulteca  llamaban 
los  mexicanos  lo  referente  a  Cholula.  y 
su  derivado  Chorotega  era  una  etnia 
mexlcanoide  de  Nicaragua.) 

vSolamentc  un  estudio  cuidadoso  de 
los  ceramios  del  área  andina  de 
Venezuela  y  un  posible  análisis 
microscópico  de  su  contenido  podrían 
confinnar  los  datos  anteriores:  éstos  no 
figuran  en  las  fuentes  escritas  conocidas 
para  esa  área,  que  ccnresponden  a  la 
época  de  la  conquista.  Simón,  de  quien 
derivan  la  infonnación  presentada, 
escribió  mas  de  medio  si^lo  después  de 
la  ocupación  espaiiola,  cuando  se 
habla  fypcraáo  ya  una  intensa 
transciúturación  y  el  cacao  empezaba  a 
convertirse  en  producto  económico 
valioso.  Por  ello  se  le  pudo  atribuir 
retrospectivamente  una  importancia  que 
quizá  no  tuvo  en  la  época  prehispánica. 

Oo— cha 

El  Capitulo  2  de  esta  obra  presenta 

el  ritmo  de  las  coserbas  en  las  regiones 
e([!ini()(  ( lalcs:  la  inloniiacióii  disfjonible 
con  oijora  el  caiáctcr  de  Hicobronva. 
como  planta  ecuatorial  que  responde  a 
influencias  climáticas  específicas. 

Discurriendo  de  sur  a  norte,  en  la 

principal  zona  cacaotera  de  la  costa 
ecuatoriana,  la  de  Guayaquil,  situada 
aproximadamente  enü  e  los  3  S  y  la 
linea  ecuatmial.  la  cosecha  principal 


corresponde  a  los  meses  de  marzo  y 
abril,  y  la  secundarla  a  noviembre  y 
diciembre  (Wolf.  1892.  p.434). 

F-l  misioucro  Serra  bizo  recolectar 
<  acao  para  llevarlo  a  Fasto,  cerca  del 
antiguo  puesto  misionero  de  La 
Concepción  (¿Putumayo?),  a  la  altura  de 
la  linea  equinoccial  o  un  poco  al  norte, 
una  reglón  donde  el  firuto  empezaba  a 
madurar  en  marzo  (Serra.  1956.  II. 
p.234.  268).  Coincidiendo  con  esta 
fecba.  los  misioneros  franciscanos  de 
más  al  oriente,  aunque  todíivia  enUe  la 
línea  equinoccial  y  los  2  N,  señalaban  a 
marzo  y  abrü  como  los  meses  de  la 
madurez  del  cacao,  con  la  advertencia 
de  que  el  rendimiento  variaba  de  un  año 
para  otro  (Cuervo.  1894.  IV.  pJ272], 

En  ausencia  de  otros  datos,  para  el 
alto  Orinoco  (unos  4  N)  se  pueden 
deducir  las  épocas  de  cosecha 
examinando  los  relatos  de  mediados  dd 
siglo  XVm.  El  1  de  febrero  de  1760, 
Apolinar  Diez  de  la  Puente  reconió. 
Junto  con  el  cacique  Guarena.  los 
cacaguales  espontáneos  de  los  rios 
Fadamo  y  üc¿mio,  y  encontraron  apenas 
unos  pocos  finitos  viejos  y  secos 
pegados  a  los  árboles.  Intenogft  a  los 
indígenas  sobre  la  época  de  la  cosecha, 
y  me  respondieron  que  pasadas  ^ete  lunas 
que  el  Rio  estuviese  grande,  por  entonces 
avia  muclTO  cacao"  (¿\ltolaguirre  y  Uuvalc, 
1908,  p.315.  322;  I^ios  Pérez,  1946, 
p.392).  Siete  lunas  son  196  días,  que  se 
completaban  a  mediados  de  agosto 
siguiente. 

En  las  cuencas  del  Magdalena  y  del 
Cauca,  como  en  todo  el  sector  andino  al 
norte  del  imdo  de  los  Pastos,  las 
cosechas  ocurren  en  junio  y  en 
diciembre  (Caldas.  1917.  p.345).  Igual 
acontece  en  la  costa  de  Venezuela. 
Dampier  indica  que  la  de  mediados  del 
año  era  mejor  que  la  de  final  de  año 
(üampier.  1927,  p.51].  Estas  son  las 
cosechas  de  San  Juan  y  de  Navidad  a 
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que  se  refieren  los  documentos 
españoles  (Aicila  Earfas.  1946.  p.442). 

Obscn  a  Oviedo  que  en  Niearacua 
la  cosec  ha  es  de  "hebrero  en  adelante 
hasta  fin  de  abñi  "  (Oviedo  y  Valdés,  1851. 
I.  p.318).  En  Jamaica,  el  cacao  se 
cosechaba  desde  fines  de  enero  y  todo 
feSnero.  y  desde  fines  de  mayo  hasta 
mediados  de  Junio  ^ii^hes.  1672. 
p.106.  106.  114). 

Cacao  espontáneo 

iliii¿rica  fstntico 

Oviedo  y  Valdés  no  deUmíta  con 
exactitud  el  área  en  qne  se  cultivaba 
cacao  en  la  época  prehispánica;  habla, 
sin  embargo,  de  Nicoya,  de  Chira. 
"e  dende  allí  adelante  dtjnde  h  sácanzarf 
(Oviedo  y  Valdés.  1851. 1.  p.318).  La 
única  noticia,  un  tanto  vaga,  sobre  los 
confines  meridionales  de  esta  planta, 
pues  no  aclara  si  era  espontánea  o 
cultivada.  ( orrespoiicle  a  la  región  de 
Qucpos,  en  Costa  Füca.  sobre  ei 
Patífico.  ^>arece  dicha  noticia  en  una 
carta  fechada  el  15  de  tíareto  de  1563, 
dirigida  por  Juan  Vázquez  de  Conmado 
a  Juan  Martínez  Landecho.  presidente 
de  la  Andiencia  de  los  Confines: 
también  se  lee  en  una  probanza  de 
méritos  de  Coronado,  del  mismo  año 
(Peralta,  1883,  p.228:  Fernández,  1886. 
IV.  p.228). 

En  la  cuenca  del  río  Sixaola 
hallaron  cacao  los  hombres  de  las 
expediciones  rlr  H<>man  S;uiehez  de 
Badajoz  y  de  Kodrigo  Conteras,  en 
1540-1541,  mencionadas  a  propósito 
del  pifibay  en  el  Capítulo  21 
(Fernández.  1907,  VI,  p.l78.  p.238. 
287).  Cristóbal  Cancino.  declarando  en 
la  probanza  hecha  por  el  doctor  Robles 
en  1541.  dice: 

"...este  testigo  a  visto  el  dicho  valle  [de 
Coaza]  ó  que  tiene  cacao  ó  oyó  dezir 
que  to  avié  doacubíefto  el  cKcho  Hernán 


SáoKhez  con  mucho  tmbaio,  óquehavfa 

en  él  mucho..." 
(Ibid..  p.l86). 

En  parecidos  términos  se  expresa  el 
testigo  Pero  Kodnguez  en  1546  (Ibid., 
p.305).  Contieras  es  acusado  de  talar 
palmas  y  árboles  fiutales  y  los 
"cacaotales"  (Ibid..  p.98).  Este  es  el 
único  pasaje  que  parece  aludir  a  cacao 
cultivado,  porque  en  los  demás  los 
testigos  hablan  de  la  existencia  del 
árbol,  pero  no  dan  detalles  sobre  el 
vakxT  eoondmloo  que  pudiera  bsher 
tenido  para  los  indígenas.  En  un 
memorial  enviado  al  rey  desde 
Granada.  Nicaragua,  en  marzo  de 
1(>1<  )  se  habla  de  la  costa  entre  Tarire 
y  el  Escudo  de  Veraguas,  en  más  de 
70  leguas,  y  se  aiirma:  "abunda  de  cacao, 
y  de  lo  mejor  del  Reyno' (Peralta.  1883. 
p.699:  Fernández.  1886.  V.  p.l57). 
Como  se  verá  más  adelante  (en  Cacao 
cultivado),  en  1610  ya  habla  empezado 
el  cultivo  más  o  menos  r^ular  ba}o  la 
dirección  de  españoles. 

La  presencia  de  una  colonia 
mexicana  infiltrada  en  este  sector 
chibcha  quizá  fue  responsable  de 
alguna  acrtividad  relacionada  con  el 

cultivo,  al  menos  incipiente,  del  cacao 
en  Talanianca.  Esta  inUIIraeion  (al  vez 
no  tendría  mucha  antigüedad  a  la 
llegada  de  Hernán  Sánchez  de  Badajoz 
(ver  Apéndice  2).  Queda  pues  la  duda 
de  que  la  especie  de  Theofaroma  hallada 
en  dicha  área  fuera  realmente 
espontánea  o  traída  del  norte. 
Igualnu  iilc  hipotético  seria  cjue  no 
existía  cacao  espontaneo  en  Amerii  a 

Central  al  norte  del  lago  de  Nicaragua  y 
que.  al  avanzar  hada  d  suroeste,  los 
pueblos  mexicanos  y  mayas  lo 

encontraron  en  Costa  Rica,  lo  llevaron 
de  \aielta  a  sus  teiTitorios  y  lo 
cultivaron.       lingüistica,  aun(|ue  no 
ayuda  mucho  en  este  caso,  plantea 
dudas  dignas  de  investigación.  Los 
vocablos  kau.  tac.  ko  de  los  idiomas  de 
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TeJamanca,  de  filiación  chibcha.  serian 
deformaciones  de  cacao  o.  al  contrario, 
esta  palabra  podría  derivar  de  aquéllos. 

No  fue  una  rosMinil^ro  el  c  ultivo  del 
cacao  enlrc  las  tribus  ele  Talainanca  ; 
sillo  una  actividad  impuesta  por  los 
españoles:  esta  hipótesis  se  apuya  en  el 
siguiente  testimonio:  escaseando  ya  el 
cacao  en  sus  montes,  hacia  1875,  los 
brlbrfs,  cabecares  y  tiribis  no  se 
tomaron  el  trabajo  de  cultivarlo  sino 
quv  jireferian  salir  a  Malina  a  obtenerio, 
llex  ando  como  medio  de  pago 
zarzaparrilla  y  caucho,  que  eran 
productos  extractivos  (Gabb  en 
Fernández.  1883.  m.  p.386-387). 

En  Tierra  Firme  (í'anamá)  no  se 
menciona  en  absoluto  el  cacao  durante  i 
el  siglo  X\'l.  Inútilmente  se  buscará  ' 
alusión  a  él  en  las  cartas  de  Balboa  o  en 
las  de  PediBilas  y  sus  colaboradores:  ¡ 
tampoco  en  las  relaciones  de  Gaspar  de 
Espinosa  sobre  sus  expediciones  a  lo 
largo  del  istmo  ni  en  la  relación  de 
Andagoya.  Fsi;i  ausrui  ia  de  noticias  es 
lógica  por  la  si;4uifnlc  ra/on:  .iuu(|uc  > 
desde  principios  del  siglo  XVI  Cristóbal  | 
Colán  hubiera  tenido  las  primeras  i 
noticias  sobre  esa  almendra  (Colón.  j 
1947,  p.275).  el  cacao  sólo  reveló  su 
importancia  como  planta  'pecuniaria*  | 
con  la  toma  de  Tecnocbtlllan  por  los 
españoles  en  1 5  U)  1 52  1 .  l  na  \  «v 
conocido  su  valor,  el  nombre  náhuatl  si- 
difundid  rápidamente  por  toda  América 
y  se  sobrepuso  a  las  den<Mnlnaci<mes  | 
indígenas  que  las  especies  de 
Tlicobrotna  tenían  sin  duda  en  otras 
áreas  (ver  inicio  de  esta  especie).  En  la 
priníera  década  del  siglo  XVII.  la 
Audiencia  de  Panamá  apenas  incluye  el 
cacao  entre  los  árboles  que  sólo  servían 
para  leña,  con  Injta  sUvestm,  comida  de 
monos  y  de  diversos  pájaros  y  animales" 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.  112:  ' 
Senano  y  San/..  1908.  p.  146).  Hay  una 
sola  especie  nativa  de  la  costa  norte  de 
Fanamá.  T.  bemouWü,  y  tiene  dos  | 


subespecies:  bemouflitíy 
ascSeptadtílorum  (Cuatrecasas.  1964. 
p.489-493).  Todo  d  cacao  que  se 

consumía  entonces  en  el  istmo 

proc  eflia  de  otras  áreas  (ver  adelante. 

Cacao  cultivado). 

Costa  04xidental 

Sólo  se  conoce  un  testimonio 
directo  de  la  existencia  del  cacao  en  la 

costa  occidental  suramerleana  a  la 
llegada  de  los  españoles  Ks  la  relación 
de  Uiego  de  1  rujillo.  soldado  de  la 
eicpedición  conquistadora  de  Perú,  en 
1531.  al  mando  de  Francisco  Pizarro. 
Dicho  documento  fue  escrito  40  años 
después  de  los  sucesos,  cuando  su 
autor  era  ya  muy  anciano.  Cuenta  que 
una  vez  llegados  a  Coa/a  (Conques, 
Ficoa/;i?)  los  relucr/os  que  trajo 
Belalcazar.  este  capitán  incursionó 
desde  Puerto  Viejo  con  algunos 
soldados,  entre  dios  TVuJillo.  a  un  lugar 
adelante  de  Tocagua  o  Tosagua  (?). 
donde 

"   es  tierna  seca  que  con  el  sol  se 
liabrcn  unns  grietas  en  ¡a  tierra  y  por 
algunas  partes  es  tierra  de  montaría  y 
hay  cacao  d8k)  de  México  aunque 
poco' 

mujillo.  1948.  p.49). 

No  dice  Tnijillo  si  era  cultivado, 
aunque  por  el  cotilexto  y  por  estar  la 
región  deshabitada,  mas  bien  seria 
espontáneo.  Ese  poco  cacao  lo 
convierte  un  historiador  en  grandes 

buertas  cultivadas  en  ese  Sitio  y  en 
Puna  (González  Suare/.  IWi.  II.  p.25. 
44).  Es  evidi'ute  (nie  se  deri\an  del 
vocablo  murrikumba  de  la  lengua 
barbacoa  (Jijón  y  Caamaño,  1941.  II. 
p.2591  los  nombres  regionales  de 
Esmeraldas,  maracumbo  o  marascumbo, 
que  nombraban  una  o  quizá  varias 
especies  de  cacao  silvestre  o  tenido 
( onio  tal  {'/'.  Incolor):  en  esa  región  se 
emplean  las  semillas  como  remedio  de 
enfermedades  infontües  (Acosta  Solls. 
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1944.  p.494).  Más  adelante  se 

comentará  que.  en  la  costa  ecuatoriana 
al  sur  de  Puerto  Viejo,  el  cultivo  de 
cacao  con  fines  comerciales  empezó, 
duninte  la  dominación  española,  en  las 
postrimerías  del  siglo  XVI  o  a  principios 
dd  siglo  siguiente.  Esta  actividad  fiw 
mucho  más  tardía  en  E^smeraldas  que 
en  GusQraquJl. 

Desde  1944  se  han  encontrado,  en 
la  veniente  ot  e  idental  colombiana, 
cuatro  especies  nuevas  de  nwobroma  y 
una  más  en  la  cuenca  del  rio  Mira, 
limítrofe  entre  Colombia  y  Ecuadi»- 
(Cuatrecasas,  1944.  VI,  p.5-10:  1950a, 
p.547-548:  1950b.  p.84-87:  1953b. 
p.373-374.  562-565).  Ninguna  de  ellas 
sería  el  "cacao  silvestre"  que.  seiíún  el 
geógrafo  Pérez,  existió  en  Chocó  a 
mediados  del  siglo  XIX  (Pérez,  1862, 
p.l86).  Se  entendía  por  Chocó  entonces 
toda  la  costa  occidental  y  no  solamente 
la  porción  que  ahora  conserva  ese 
nombre.  Las  cinco  especies  nativas 
tienen  rasgos  diferenciales  muy 
definidos  que  las  separan  de  T.  cacao  o 
de  T.  lelooaipum  (ver  final  del  Capitulo). 
Estas  especies  de  Theabmma 
espontáneas  no  se  hallan  en.  grandes 
formaciones,  ni  siquiera  en  ccdonias 
pequeñas,  sino  que  están 
representadas  por  ejemplares  dispersos 
aqui  y  allá;  esto  explica  la  dificultad  de 
recolectar  material  botánico  que  han 
tenido  los  especialistas  en  los  últimos 
años.  En  cambio,  T.  cacao  o 
T.  leiocarpum  sólo  se  encuentran  en 
formaciones  más  o  menos  extensas. 

Urabá 

El  historiador  Joaquín  Acosta  dice 

que  el  bachiller  Enciso  encontró,  en  d 

lugar  donde  se  fundó  a  Santa  María  la 
Antigua  del  Darien.  "suficiente  provisión 
de  maíz,  yucas  y  granos  de  cacao"  (Acosta, 
1848.  p.32;  1942.  p.42).  Ni  el  propio 
Endso  (1974.  p.272-276)  ni  ningún 
otro  documento  contemporáneo  de  la 


ocupación  española  en  ese  sector  que 
se  ha  podido  consultar  hablan  de  tal 

cosa.  Es  más.  todavía  en  1626.  el 
cronista  Simón  afirma  que  el  chocolate 
era  bebida  desconoc  ida  de  los  catíos, 
los  cuales  sólo  tomaban  chicha  de  maíz 
(Simón.  1892,  U,  p.327-328;  1953.  VI. 
p.304).  Ya  se  habló  aquí  áéí  uso  que 
daban  al  cacao  los  indígenas  de  este 
sector.  Tampoco  merece  fe  la 
afinnaeión  que  hace  Antonio  Arcvalo  en 
1 76 1  de  que  el  cacao  era  silvestre  en 
Darién  (Cuervo.  1892.  II.  p.252.  262). 
porque  en  esa  época  ya  se  habían 
hecho  algunas  tentativas  de  cultivo, 
tanto  por  los  franceses  como  por  los 
mismos  indígenas,  motivados  ambos 
por  el  intercambio  de  cacao  con  las 
Antillas  inglesas  y  francesas  (ver  Cacao 
cultivado). 

Strifller  menciona  una  clase 
silvestre  de  cacao  en  el  Cerro  Higuerón, 
alto  Sinü  (StriíTler,  1958a.  p.63).  Se 
ignora  si  pertenece  verdaderamente  a 
Theobrama  o  a  Herrania.  El  cacique 
diooó  Cachichi  cambiaba  cacao  por  sal 
y  anzuelos  traídos  de  Cartagena:  no 
indica  este  autor,  sin  embargo,  si 
obtenía  los  granos  de  plantas 
cultivadas  o  de  árboles  silvestres  (Ibid.. 
p.25,  34). 

Los  datos  historíeos  disponibles 
tampoco  respaldan  la  creencia  de 
algunos  autores  de  que  el  cacao 
comercial  pudiera  ser  nativo  del  Valle 
dd  Cauca  y  de  la  Costa  útl  PacSñeo 
(HoUon,  1857,  p.423,  488),  y  mucho 
menos  la  afirmación  de  que  era  este 
cultivo  practicado  por  lf)s  indígenas 
valleraiiranos  (Palau.  1889.  p.l9).  Más 
adelante  se  presentará  la  historia  del 
cultivo. 
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Aunque  las  condiciones  ecológicas 
son  favoiables  para  que  especies  de 

Theobroma  puedan  \i\ir 
espontáneamente  en  el  valle  del 
Magdalena,  el  cacao  no  se  menciona 
como  tal.  en  el  siglo  XVI,  sino  en  la 
relación  de  Trinidad  de  los  Muzos:  "...et 
ártxrittícacao,  ayenestatierm  Dnose 
aprouedian  dél  los  naturales  [:]  llanmnie 
OCOnfa"  (Morales  Padrón.  1958.  p.606: 
Simón.  1953.  IV.  p.200.  203).  En  este 
valle  existe  nativo  llerrania  aUnJlom 
Goudot,  que  pudo  haberse  confundido 
con  Theobroma  sp. 

Bb||a  ifs  Mnraoolbo 

Los  antropólogos  se  inclinan  cada 
vez  más  a  admitir  la  existencia  de 
contactos  prehispánicos  entre  grupos  de 
Meaoamftrtra  y  de  la  costa  vcnezolaiia 
(Pebres  Cordero.  1892.  p.57:  Jahn. 
1927,  p.305.  306:  Acosta  Saignes. 
1961.  p.93-120).  que  se  habrían 
traducido  en  influencias  y  rasgos 
culturales.  Sin  embargo,  si  los  contactos 
llevaron  al  uso  del  cacao,  no  debió  ser 
en  la  forma  tradicional  en  América 
Central,  o  sea.  preparando  un  liquido 
ceremonial  para  beber  o  para  untarse 
en  la  cara.  Además,  es  dudoso  que  la 
semilla  hubiese  sido  llevada  de  America 
Central  en  la  época  prehispáiiica.  \á\ 
presencia  de  cacao  espontáneo  en  la 
cuenca  del  Orinoco  y  de  sus  afluentes 
induce  a  pensar  más  bien  que.  si  habla 
también  especies  de  Theób^o^t^a  nativas 
de  las  selvas  que  bordean  los  lios  que 
desaguan  en  el  kigo  de  Maracaibo. 
aquéllas  emigraron  de  las  llanuras 
orinoquenses  por  la  vía  natural  más 
160ca:  la  depreslAn  de  la  cordillera  que 
alqfa  al  xlo  ZuUa  y  a  sus  afluentes 
derechos  y  al  Sarare;  o  alguno  de  los 
pasos  de  la  cordillera,  más  al  oriente. 

No  aparece  mencionado  el  cacao  en 
loe  rdatos  de  las  expediciones  de  los 


alemanes  en  el  sector  venezolano 
comprendido  entre  el  rio  Yaracuy  y  el 
valle  dd  Magdalena.  Uno  de  los 

integrantes  de  la  dispersada  hueste  de 
Alílnger.  Francisco  Martin.  con\i\ió 
varios  meses  con  los  indios  pemenos  y 
aun  aprendió  a  usar  el  hayo',  pero  no 
habla  del  cacao  entre  las  cosas 
consumidas  por  esos  naturales. 

El  autor  publicó  un  documento 

inédito:  la  relación  de  Popayán  y  del 
Nuevo  Reino  de  1559  y  1560,  escrita  tal 
vez  por  el  liceiu  iado  Garcia  de 
Valverde.  En  ella  se  relata  hechos  de  la 
dudad  de  Pamplona  y  asienta: 

'WaftoóecuamrÉEiyocho.nohaBando 
oro  toe  vecinos  de  esta  dudad  en  oi 
páramo  donde  lo  solían  sacar  envkmn 
un  vecino  (.Juan  Rodríguez  Suárez] 
con  treinta  soldados  a  descubrir  minas. 
Andándolas  buscando,  llegó  a  una 

piOWICB  ¡MOnOBJ  pOOlaOa  OB  nmUimeS, 

geme  vestida  de  manlaa  como  fas  del 
Nuevo  Reino  y  muy  abundante  de  todo 

género  de  comida.  Hallóse  en  ella  cacao 
que  usan  dello  en  la  Nueva  España  y  en 

gran  cantidad" 

(KGNG.  1983.  p.89).  Quiere  decir 
que  los  pueblos  nativos  no  le 
hadan  caso. 

Las  relaciones  geográficas  de 
Tocuyo.  Tru)illo  y  Barquisimcto  callan 
sobre  el  particular.  Solo  la  de 
Maracaibo.  escrita  por  Rodrigo  de 
ArgOdles  y  Gaspar  de  Párraga  en  1579, 
al  hablar  del  tío  Candelaria  que  ba]a  de 
Pamplona  (Zulla),  pondera  los 
líeneficios  que  se  derix'arian  si  se 
regularizara  su  na\egacion.  pues  se 
podrían  sacar  a  la  cosía  cacao,  azúcar, 
cueros,  harinas,  etc.  (Arellano  Moreno. 
1964,  p.207).  No  dice  la  relación  si  d 
cacao  ya  era  cultivado,  pero  d  hedió  de 
que  figure  al  lado  de  Otros  productos 
introducidos  por  los  españoles  indica 
que.  para  esa  época,  se  consideraba 
como  un  artículo  de  valor  económico. 
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Relatando  el  cronista  Simón  los 
encuentros  de  Juan  Maldonado  y 
FVancisco  Ruiz  (1559),  y  las 

conlcstaciones  j)()sterlores  por  los 
límite  s  cutre  Mrricla  y  Trxijíllo,  dice  que 
la  iuiea  que  separaba  a  los  timotes  de 
los  cuicas  fue  adoptada  como  divisoria 
de  las  Audiencias  de  Santa  Fe  y  Santo 
Domingo. 

"si  bien  hay  no  está  acabada  de 
determinar  cierta  diferencia  que  se 
levantó  los  años  pasados,  acerca  de  la 
jurisdicción  por  aquí  de  amtias 
Audiencias  sobre  cierto  bosque  de 
cacao  que  se  haKó  animado  a  ta  laguna 
deMamcaíbo»en9lAnoóndBMan/mat 
si  cae  en  términos  da  ka  dos,  o  a  cutí 
de  ellas  pertenezca" 
(Simón.  1882.  I.  p.242:  Febrc-s 
Cordero.  1892.  p.61:  Jalin.  1927. 
p.318). 

Al  dedr  "los  años  pesados",  bien  se 

comprende  que  fue  en  épocA  no  muy 

alejada  del  año  1626  en  que  SImta 
terminó  de  escribir  su  obra. 

Con  esa  informacián  es  imposible 
dedr  si  el  "bosque  de  cacao"  era 
espontáneo,  o  si  se  trataba  de  una 
plantación  abandonada  por  la  acción 
de  los  indígenas  rebeldes  y  atjucrridos 
de  la  región.  Un  conicinporíiiieo  de 
Simón.  Antonio  Vázquez  de  Espinosa, 
rdata  que  en  la  provincia  de  Caracas, 
cerca  de  1615.  se  empezaba  a  cultivar 
éí  grano  y  que  la  semilla  la  traían  "de  las 
sierras  y  montañas  de  la  tierra  adentro", 
donde  eran  silvestres  (Vázquez  de 
Espinosa.  1948.  p.90).  Una  relación  de 
Trujillo  de  1766.  enumerando  los 
principales  productos  de  los  valles  de 
Qulbor.  Cuiarigua  y  Chabasquen, 
sostiene  que  en  el  último  hay  "...cacao 
de  vainas  cortas  Arboledas  que  ai  en  donde 
se  han  hallado  muchos  pedazos  de  dicho 
cacao  silvestre"  (Altolaguirre  y  I^uvale. 
1908.  p.  159).  De  la  misma  época  es 
una  relación  de  Carora.  en  la  cual  se 
lee: 


'EnlasmonlañasdeAguadaObiBpoe, 
ai  pedazos  de  aíboMas  da  Cacao 

silvestre,  de  buen  grano,  y  en  sus 
cosechas  abunda  en  mazomas;  es 

gustoso" 
(Ibid..  p.l73). 

Como  hada  si^  y  medio,  por  lo 
menos,  que  se  halMa  empezado  a 

promover  el  cultivo  del  cacao  en  las 
colonias  españolas,  es  difícil  decir  si 
tales  arboledas  eran  en  realidad 
formaciones  espontáneas  o  reUctos  de 
plantaciones  de  prindpios  del 
XVn.  Una  inspecdta  dd  terreno 
permitiría  mejorar  esta  informadón. 

Trinidad 

£1  siguiente  dalo  es  de  1626: 

Uaná  la  isla  por  los  montas  aiboles  de 
Cacao,  que  lo  dan  con  abundancia,  y  si 
loe  asmbmmn  y  cullluann  ñjam  gmnda 
riquaza' 

(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.53). 

Por  tanto,  el  cacao  se  consideraba 
espontáneo. 

Orinoco 

Nf)  aparece  mencionado  el  cacao  en 
las  crónicas  del  siglo  XVI  sobre  las 
expediciones  a  la  cuenca  del  Orinoco  y 
sus  tributarios,  ya  sea  las  de  los 
alemanes  a  la  pmiddn  de  los  Llanos 
cercana  a  la  Cordillera  Oriental,  ya  las 
de  Sedeño.  Ordaz.  Ortal.  Delgado  y 
otros,  en  la  parte  baja  dd  rio. 

Las  iníoniiaciones  de  Gumilla 

(1739-1741)  se  refieren  al  sedar  de  la 
maiigen  izquierda,  al  que  se  confinó  la 

acti\idad  de  la  orden  jesuítica.  Dice  que 

desde  el  Apure  y  sus  tributarios  hasta 
Casanare  el  cacao  silvestre  cargaba  allí 
dos  veces  al  año.  siendo  aprovechado 
princip>almente  por  los  animales  (ver 
p.339.  En  otro  pasaje  dice  que  fue 
testigo  ocular  de  cacaguales  en  Apure  y 
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en  TEune  (Gumilla,  1955,  p.210).  Caulfn 
no  fija  localidades  para  el  cacao 

silvestre,  aunque  desarrolló  su  actividad  ' 
al  oriente  del  Guárico  (CauUn,  1841. 
p.l6). 

Según  Simón,  en  la  región  donde 
estuvo  la  antigua  población  de  San 
Juan  de  los  llanos  (Artaxl)  faabfa  cacao 
menudo,  morado,  graso  (Simón.  1891. 
11.  p.l93:  1953.  IV.  p.l71).  Un  autor  del 
siglo  XVIII  es  más  exagerado: 

"Dicen  que  en  las  montañas  de  los 
Uanos.  que  son  dilatadísimas,  alii  se 
piOOUOBn  mUCmSImOS  CtKSanUalBv, 

que  ubica  en  Baxlnas  y  Medina 
(Oviedo.  1930.  p.46-47.  214.  235). 

Los  patriotas  del  ejercito  libertador, 
que  durante  1818-1819  estuvo 
organizándose  en  el  Macaguane,  í»e 
aumentaron  con    cacao  (dedan  que 
silvestre)  que  allí  habla  (Morales  Puerta. 
1857.  p.282).  También  habla  de  "cacao 
slhfestre"  en  Meta  (aunque  se  reflere 
concretamente  a  una  especie  de 
Herrojiia,  el  botánico  üaldcrrama,  quien 
hizo  una  exploración  cientifíca  en  ese 
territorio  hada  1869  (Balderrama, 
1956.  p.286-287).  Por  esa  misma  época, 
otro  viajero  consigna  que  las  veg^s  del 
Ariari  estaban  pobladas  de  cacao 
silvestre  c  uyo  Inito  solían  recocer,  para 
su  limitado  c  onsumo,  los  vecinos  de 
San  Marün  (Restrepo.  1870,  p.l46). 

Las  primeras  noticias  sobre  cacao 

arriba  de  los  raudales  de  Atures  y 
Maypures  son  de  la  época  (mediados  del 
siglo  XVlll)  en  cjue  opero  la  Comisión  de 
Limites  de  las  posesiones  españolas  y 
portuguesas.  Uno  de  los  objetivos 
reservados  de  los  comisionados  era 
comprobar  varias  informaciones 
antiguas  sobre  la  existencia  de  grandes 
cacaguales  silvestres  (Ramos  Pérez, 
1946,  p.75). 

En  febrero  de  1758  llegó  a 
establecerse  en  Maroa  o  Maracoa  (San 


Femando  de  Atabapo)  un  núdeo  de 
expedidonailos  de  la  Ccmoisito  de 
Iturrlaga  y  Solano,  al  mando  de  éste 

último,  quien  dispuso  la  exploración 
del  Orinoco  superior  y  sus  tributarios 
principales  (Ramos  Pérez.  1946.  p.297- 
299).  Pocos  meses  después  bajaron  de 
la  parte  alta  a  San  Femando  unos 
indios  maquiritares,  trayendo  noticias 
sobre  la  existencia  de  cacaguales 
silvestres  en  la  región  donde  habitaban. 
Solano  envió  a  imo  cié  sus  au.Ki]iares, 
Francisco  Bobadilla.  para  que 
certiiicase  la  exactitud  de  tales 
informaciones.  En  una  carta  dd 
segundo  al  primero  le  dice: 

"...et año  de  56  me  embió  V.S.  a  bery 
reconocer  si  era  cierto  lo  que 
informaban  los  Indios  de  que  había 
mucho  cacao  en  el  alto  Orinoco. 
Padamo  y  sus  riberas. . .  llegue  al 
primero  arriba  da  Padamo.  cogí  lo  que 
pude  paia  muesim...  y  me  volvC 
(Ibid..  p.320.  321.  323-324). 

El  3  de  diciembre  de  1 759  salió  de 
San  Fernaucio.  Orinoco  arriba.  Apolinar 
Diez  de  la  Fuente  para  cumplir  la  orden 
de  hacer  un  reconocimiento  en  regla. 
Como  resultado,  escribia  d  4  de  abril 
de  dicho  año: 

".  ..he  hallado  en  la  orilla  septenMonal 
del  Alto  Orinoco,  anco  días  de 
navegación  arnva  de  la  despedida  del 
Casiquiare,  y  en  las  bocas  de  los  ríos 
fíaddamuyUcamoquelaenlmnporla 
miama  paita,  dHtotadbs  aelvaa  da  cacao 
silvestre,  de  mejor  calidad  que  e(  de 
Marañón,  y  algunos  Yndios  Mariquitaris, 
que  han  ofrecido  poblarse  en  aquellas 
cercanías,  y  han  servido  para  el 
descúbrimiento,  aseguran  que  en  to 
interior  del  Pays,  aa  la  mazorca  maiyor  y 
máagniaaotígfan(f{]BM.,  p.381, 

391;  Altolaguirre  y  Duvale.  1908, 
p.306.  307.  311).  En  febrero  de 
1760.  ac  ompañado  del  c  ac-icjue 
Guarena,  "...  al  quarto  de  legua  de  la 
casa  de  este  capitán,  hadando  punto  en 
alla,yiomandoalnjmboNE%aiN 
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dieron  que  por  dbi  (tías  oonUnuosay 
cacahuales,  y  tomando  desde  este 
mismo  punto  al  nimbo  S  sueste  hasta 
Orinoco,  todo  es  cacahuales,  pero  que  la 
mayor  fuerza  era  en  los  rios  Unitamoni, 
Guatamo  y  Mariguané  '  (Aiiolaguirre  y 
Duvale,  op.  dt,  p.315-316;  Ramos 
Pftrez.  op.  cit,  p.391-38^.  A  Diez  de 
la  Fiiente  le  infonnaroa  k» 
naturales,  "que  se  interna  [el  oaraiíuall 
tiasta  ellas  (Sierras  Purumas)  por  el 
Septentrión  y  Oriente,  sesenta  leguas,  y 
veinte  por  el  medio  dia  hasta  las  Sierras 
lUDes,  cuyEa  venenne  fnenonnamB 
oonen  al  Amaionaar  [Caavo,  1893, 
m,  p.229-231:  Altolagulrre  y 
Duvale.  op.  dt,  p.320). 

Esta  ohsrnacióii  iiUTfcf 
consignarse  porque  se  ha  tratado  de 
sostener  que  los  cacaguales  que 
actualmente  existen  en  el  Guavlare  y  en 
d  Orinoco  fueron  plantados  por 
misioneros  o  a  su  instigación: 

"Registre  bien  el  terreno  (dice  Diez  dt-  la 
Fuentel  y  no  hallo  indicios  de  que  tiaia 
sido  sembrado,  pues  no  se  ve  sknetrto 
en  loe  áttioles,  ni  tampoco  monto  BmpkK 
poique  es  lo  mbmo  que  las  demás 
montañas,  con  la  diferencia  que  como  en 
aquellas  hai  diferentes  ártxjies,  en  astas 
son  todos  de  cacao. . . ' 
(Altoiaguirre  y  Duvale.  op.  cit.. 
p.315;  Ramos  Pérez,  op.  cit..  p.392). 

Dice  Eugenio  de  Alvarado,  otro  de 

los  miembros  de  la  Comisión 

monr  ioiiada.  en  un  informe  descriptivo 

sobre  el  Orinoco,  de  1760: 

"En  las  sesenta  leguas  que  corre  Orinoco 
desde  su  origen  sü  frente  de  la  boca  del 
Paódamu,  y  dos  leguas  arriba  de  la  del 
Ucamu,  y  de  estos  puntos  internándose 
al  Mediodía  hasfát  las  sienas  Tubas,  y  ai 
septentrión,  hasta  las  sierras  Purumas, 
apartándose  del  Padamu  cuatro  o  cinco 
leguas  aJ  Oriente,  se  hallan  fértilísimos 
caca/xiafas  aUvestres,  cuyo  grano  ee 
poco  menor  que  el  cultivado  en  la 
Provincia  de  Caracas;  peto  de  mucho 


peeo;  el  chocolate  que  ee  ha  hecho  de 

él.  lavadt^  sin  el  benefído  que  se  le 

debe  hacer  con  igual  peso  de  azúcar,  y 
proporcional  peso  de  canela,  le  hemos 
hallado  de  esquisito  gusto" 
(Cuervo.  1893.  111.  324). 

Disuelta  la  Comlsidn  de  Limites,  d 
alfi^rez  Bobadilla  hizo  un  nuevo 
reconocimiento  de  los  cacaguales  de 
que  se  ha  hecho  mención.  Esto  ocurrió 
en  1764  (Míchelena.  1867.  p.l68.  169, 
170;  Ramos  Pérez,  1946.  p.323). 

Diez  de  la  Puente  sdidtó  d 
privilegio  de  expUcxer  los  cacaguales  dd 

Orinoco,  en  pago  de  sus  scr\icios.  En 
1762  sf  dio  dictamen  favorable,  y  se  le 
nombró  capitán  poblador  de  Esmeralda 
(Cuervo,  1893.  111,  p.232,  238  239).  En 
1766  se  dedicó  a  extraer  d  cacao 
silvestre  de  la  r^ión  de  los  raudales. 
Una  quinta  expknadAn  se  hizo  en  ese 
año  Orinoco  arriba  y  por  el  Casiqtiiare 
a  salir  al  Río  Negro:  el  relator,  fray  José 
Antonio  de  Jerez,  escribe: 

"Desde  dicho  sitio  [Esmeralds^  siMmos 
porelmeedef4ovlembiBala 
exploración  de  la  llerm  y  riberas  dsirh 
Orinoco,  hasta  sus  cabeceras  al  Eate, 
navegando  catorce  días,  en  los  que 
observamos  y  reconocimos  más  por 
extenso  las  citadas  naciones  (se  refiere 
a  los  mariquitares  o  mariguiritares, 
catareqienes.  guayuabis,  macos, 
guajaritias  y  goatapayanesl  y  loe 
muchos  cacaotales  que  aKf  ha 
producido,  sin  otro  cultivo  ni  beneficio 
que  la  misma  naturaleza.  Ciertamente, 
señor,  que  no  sé  como  exagerar  a 
Vuestra  Señoría  tos  innumemblee 
ártx)les  de  cacao;  el  arreglado  plantío 
que  en  algunaa  manchas  vimoe  y  la 
abundancia  de  IriOo,  pues  en  la  larga 
distancia  de  más  de  cien  leguas,  no  se 
pasó  dia  en  que  no  advirtiese  a  uno  lado 
y  otro  del  rio  dicha  abundancia. . . " 
(Ibid.,  p.246;  Attolagulnre  y  Duvale, 
op.  dt,  p.3^). 
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En  datos  suministrados  por 
algunos  niteintHPOs  de  la  Comisión 
mencionada,  espedalmente  de  José 

Solano.  !)asó  el  jesuíta  Gilii  sus 
lucubraciones  sobre  el  origen  del  cacao 
en  el  alto  Orinoco  (Giüi,  1780.  1,  p.l75- 
176). 

Humboldt  asegura  que  cacao 
silvestre  sobre  el  curso  del  Orinoco 

sólo  había  al  sur  de  los  raudales  de 
Atures  y  Maipures  (Humboldt.  1941, 
111.  p.l78).  Ui  señala  de  modo  especial 
cerca  del  cen  o  Lnturán.  que 
constituye  un  punto  de  derivación  de 
las  aguas  que  se  reparten  al  Orinoco, 
al  Caaiquiare  y  al  Rio  Heffo  (Ibld.. 
1942.  IV.  p.255-256).  Para  la  época  de 
su  \iaje  (1800).  los  misioneros  habían 
establecido  la  extracción  del  cacao 
silvestre  por  intermedio  de  los 
indígenas,  pues  al  cienlílico  alemán  le 
fue  mostrado  sobre  el  Casiquiare  lo 
que  ya  se  Hamaba  el  Puerto  del  Cacao 
Obid..  IV.  p.301). 

El  conocimiento  del  cacao  silvestre 
del  Casiquiare  debieron  tenerlo  los 
portugueses  antes  que  los  españoles. 
Quizá  el  finito  extractfvo  bajaba  por  el 
Río  N^ro  al  Amazonas  y.  reuniéndose 
con  el  procedente  de  SoUmoes  (San 
Pablo  de  Ollven/a).  era  exportado  por 
Belém  a  Europa  (La  Condaminc.  1778, 
p.66.  174).       circvmstancia  de  que 
otra  de  las  especies  esponláneas  de 
Theóbrtma  proveniente  del  alto 
Orinoco  se  conociera  a  la  llegada  de 
Dtez  de  la  Fuente,  en  1758.  con  el 
nombre  de  cacao-arana  {vrr  T. 
siLbinc(unim).  denuieslra  <|uc  tít-nie 
tupihablanle  habia  impuesto  ese 
nombre  en  una  región  donde  se 
hablaban  otras  lenguas  indígenas 
(arawak  y  caribe).  Aunque  la 
ocupación  portuguesa  del  Río  Negro 
arriba  del  Vaupés  no  fue  muy  efectiva, 
sí  lúe  mas  perseverante  que  la 
española  en  el  Casiquiare. 


Hacia.  1734  se  descubrid,  más  allá 
de  las  sierras  de  Oyapock  sobre  un 
ramal  del  rio  Yari.  un  monte  de  cacaos, 
de  donde  se  lomó  semilla  jiara 
sembrarla  en  Cayena  lüallaís.  1827, 
p.41-42). 

Aublet  habla  de  especies  silvestres 
de  cacao  que  denomina  Cacxio 

guianensis  y  C.  sijh^stris.  Tales  formas 
espontáneas  se  hallaban  en  el  arroyo 
de  los  Galibis.  en  el  rio  Sinumari  y  en  el 
sector  Aroura  del  Maripa.  siempre  en 
lugares  pantanosos  (Aublet,  1775.  II. 
p.687-689).  La  primera  no  es  espede 
válida,  y  la  segunda  podría  ser  T. 
LH?liitinwn  (Cuatrccasas.  1964.  p.484- 
4Hf5.  586-587);  alguno  de  ellos  bien 
podria  ser  una  especie  de  Hen  aiiia. 

Amazonas 

Con  el  fin  de  organizar  mejor  los 

datos  correspondientes  a  esta  región, 
se  estudiará  por  zonas  de  norte  a  SUT. 
asi:  Caquetá  Putumayo:  Napo- 
Maraiión;  Ucayali;  Bení  Manioré;  hoya 
baja  del  Amazonas. 

Caquetá-Putumai/o.  En  1626.  d 

cronista  Simón,  relatando  las 
campañas  del  bijo  de  Alonso  de  Olaya. 
Jtum  I>ópcz  de  1  letrera,  quien  fundó  la 
eUmera  ciudad  de  Espíritu  Santo  del 
Caguán  en  marzo  de  1590.  dice  que  en 
esa  reglón  había  cacao  silvestre,  de 
color  morado  (Simón  1891.  II.  p.266; 
1953.  IV.  p. 288-290).  En  1693  fray 
Franeisco  Rc)nu  ro  vueh  e  a  babkir  de 
cacao  silvestre  en  la  región  de  los 
indios  tames  y  otros  (Romero,  1955. 
p.57).  Habla  también  silvestre  en  el 
sector  que  va  del  Putumayo  a  Pasto,  en 
las  tierras  calientes  obviamente  (Serra. 
1956.  1.  p.l84.  208).  En  un  infomie  de 
fray  iJuan  Matud  solire  las  misiones  de 
los  andaqiiies  (1770).  se  habla  del 
cacao  como  uno  de  los  firutos 
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naturales:  'un  pooo  más  pequeño  ei  grano 
gu9o/d9aftiera'(Zawad2kl,  1947. 
p.139). 

Cuatro  misioneros  del  Colegio  de 
Propaganda  Fide,  de  Fopayán.  en  un 
informe  de  1773  sobre  sus  misiones  en 
Caquetá  y  Putumayo,  eacriben: 

Ttoduoef  pues,  66te  fecundo  tensno  el 
cacao  de  suyo  en  tal  abundanda  (con  la 
alternativa  de  un  año  para  otro)  por  los 
meses  de  Marzo  y  Abril,  que  amariltean 
muchas  vegas  de  los  ríos  de  las 
bellísimas  mazorcas  llenas  de  grano  que 
cargan  sus  aitoledas,  que  en  sentír  de 
M.  La  Condamine  en  su  diario  ctíado, 
dan  tan  buen  grano  como  las 
sembradas  y  cultivadas.  No  son  msnoe 
silvestres  por  Mocoa. . . "  (Cuervo. 
1894.  IV.  p.272:  Zawadzky.  1947. 
p.l93.  205:  ArcÜa  Robledo.  1950. 
p.311,  381).  Otro  rdato  de  viaje  de 
1768  da  el  cacao  como  abundante 
en  el  rfo  Yapurá  (Noronha.  1862. 
p.44).  Sebastian  López  Ruiz.  quien 
hizo  una  exploración  del  Orteguaza 
o  Hacha,  en  1783.  dice  que 
abundaba  allí  el  cacao  silvestre, 
pero  que  los  indígenas  no  le 
prestaban  atención  (López  Ruiz, 
1883.  p.507).  También  el  soldado 
León  Lozada.  enviado  contra  los 
andaquies  en  mayo  de  1808  relata 
"que  los  frutos  más  abundantes  es  el 
cacao  silvestre,  que  k)  hay  en  tres 
caSdadas  y  oon  mucha  abundanda..." 
(FVIede,  1953.  p.266).  Conviene 
mencionar  la  circunstancia  de  que 
la  mayor  concentración  varietal  del 
género  licnruún  parece  encontrarse 
en  la  región  Caquetá-Putumayo 
(Schultes.  1958.  p.216.  223-224). 
lo  que  indudria  a  pensar  que  por  lo 
menos  una  de  las  tres  clases  de 
cacao  a  que  se  refíere  Lozada  pudo 
ser  en  realidad  HerraniCL  Un  \'iajero 
que  en  la  primera  década  del  siglo 
XX  recorrió  el  sector  Putumayo- 
Caquetá-Marañón.  da  cuenta  de 
que  el  cacao  silvestre  empieza  a 


manifestarse  a  partir  de  Descanse, 
en  el  alto  Caquetá.  en  los  rfos 
Blanco  y  Cascabel,  y  que  es  común 

en  las  vegas  de  los  rios  Putumayo. 
Caquetá,  Caguán  y  Orieguaza 
(Rocha.  1905.  p.l9,  61J. 

Nt^oMarañán,  En  la  rdadón  de 
Zamora  de  los  Alcaides,  del  oriente 

ecuatoriano,  hecha  en  1 57 1  por  Juan  de 

Salinas  Loyola.  entre  las  frvitas  de  la 
tierra  figura  "cacao  de  to  de  la  Nueva 
España". 

En  Santa  Maria  de  Nieva,  en  la 
cuenca  del  Marañón,  dice  en  el  mismo 

año  aquel  conquistador  que  fiabía  cacao 
de  lo  de  la  Nueva  España  en  mucha 
cantidad "  (Espada,  1897.  IV.  p.5.  Ixxx: 
Yacovleffet  al..  1935.  p.65-66}.  Como  se 
verá  adelante,  por  esta  época  no  había 
empezado  a  cuItlvarBe  d  cacao  en 
América  dd  Sur,  quizá  oon  excepción  de 
la  región  de  Mérida.  en  Venezuela. 
Según  la  relación  del  corregidor  de  Jaén 
de  los  Bracamoros.  Guillermo  de  Mattos 
(1606): 

tmducen  loe  áitx)les  aSvestres,  los  de 
cacao...  y  otras  muchas  ñutas,  que  de 
ninguna  da  eKas  se  saca  provecho,  skto 

deladtí  cacao,  que  de  sus  huesee^  o 
pepitas  se  hace  una  bebida  que  íanm 

chocolate. . . " 

frorres  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.350). 

En  1638.  el  Jesuíta  Lucas  de  la 

Cueva  informa  que  había  cacao  Silvestre 
en  las  orillas  del  Pastaza  (Figueroa, 
1904.  p.41).  En  1735  y  1739.  su  cofrade 
Andrés  de  Zarate  concuerda  con  tales 
informaciones  e  induye  en  la  lista, 
además  dd  Pastaza.  a  los  rios  Tigre  y 
Ñapo  dbid..  p.336.  4051.  En  1661  se 
menciona  el  cacao  de  Borja  como 
producto  extractible  (Ihid    i).289).  Sobre 
el  Pastaza  y  la  parte  orient.il  del 
Marañón  dice  lo  mismo  el  informante  de 
La  Condamine  (Magnin.  1940.  p.l72). 
Las  observaciones  personales  dd 
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aradémioo  firanoés  sobre  el  cacao 
espontáneo  fueron  hechas  en  el  cantón 
de  «Jaén,  cerca  de  Braja,  en  anibas 

márgenes  del  rio  Chinchipe  (La 
Condamine.  1778.  p  riO:  1954,  p.32.  ' 
54.  87).  Otros  dorumcnlos  del  mismo 
siglo  XVIII  conlinnaii  lo  dicho  ac  erca  de 
Jaén  y  Maynas.  en  general  (Montúfar  y  ! 
Fiasco.  1894.  p.170,  172;  Rumazo, 
1949,  VI.  p.97.  99:  SÜvestre.  1950. 
p.26).  Se  dice  que  todavía  eidate  en 
Giialaquiza  un  cacao  espontáneo  de  , 
almendra  blanca  (Cordero.  1950.  p.l8). 

UcayedL  En  vista  del  poco  éxito 
que  tuvo  la  evan^Uzadón  en  el  Ucayali 
y  sus  tifbutailos.  se  puede  presumir 

que  no  hubo  tiempo  para  que  se 
estableciera  el  cultivo  del  cacao  como 
actividad  económica  durante  los  siglos 
X\ai  y  XV'III.  Serían,  por  lanío, 
ionnaciones  espontaneas  de  cacao  las 
que  aprovechaban  los  indígenas  de 
Fampahermosa  y  Lamas,  quienes 
extraían  las  almendras  y  las 
intercambiaban  en  la  Sierra  persiana 
hacia  1780  (Rui/,  in.S'i,  1.  p.l56).  j 
Huber  asegura  hal)t'i  \  isto  cacao  en  el 
Ucayali  que  no  podía  considerarse 
cultivado  (Huber.  op.  clt..  p.392'^393). 

Bmtítatnoté,  La  referencia  más 
antigua  que  se  ha  hallado  sobre  la 

existencia  del  cacao  silvestre  en  el 
interior  del  continente  surainerirano  se 
relaciona  con  la  expedición  del  capiian 
Peranzures  que  partl6  de  Campo 
Redondo  hada  los  Chuncfaos.  o  sea.  en 
la  rpg|6n  oriental  de  los  Andes 
peruanos  y  bolivianos,  en  1538-1539. 
Estuvieron  mes  y  medio,  desde  enero 
de  1539.  en  un  rio  donde 

"...habiendo,  pues,  descansado  la 
gente...  luego  se  partíeron  de  sBÍ 
demchoealapmvkKkídeTacenaUaáa 
abajo  dice  Tacama]; /a  fiomÉto  quo  aV/ 
haba  toda  se  gastó,  que  no  sacaron 
nenguna  para  se  poder  sustentar  e 
yendo  caminando  con  el  trabajo  que  i 
solían,  haOamn  alguna  cantidad  de  \ 


cacao  que  mucho  les  aprovechó  e  no 
fue  poco  remedio,  y  anduvieron  tres 
dfáa  por  montas  Benoa  de  általes  muy 

a^jesos  de  este  cacao,  los  cuales 
pasados,  allegaron  adonde  hallaren 
unas  sementeras  de  maíz,  lo  cual, 
aunque  poco,  mucho  les  aprovechó" 
(Cieza.  1985,  II.  p.131). 

Esta  expedición  entró  por  Camata, 

salió  al  rio  Beni.  lo  atravesó  y  de  los 
Mojos  se  devoMó  subiendo  otra  vez  a  la 
sierra  por  Chucjuiabo.  donde  después 
fue  fundada  la  ciudad  de  I>a  Paz 
(Alvares  Maldonado.  1899,  p.xi-xiij. 

Otro  testimonio  de  la  misma  área 
geográfica  se  encuentra  en  d  rdato  de 
las  expedidones  de  Juan  Alvarez 

Maldonado  y  sus  tenientes,  en  1569- 
1 570.  a  la  rci*ión  del  rio  Manu  o  Madre 
de  Üíüb.  Atravesando  este  conquistador 

durante  16  dias  por  un  monte  hasta  d 
rio  Paucarguambo     .  llegó  con  su 
gente  a  un  lugar  donde  encontró  cacao 
(Ibid.,  p.31).  Refiriéndose  d  mismo  a 

las  provincias  ocupadas  por  los  indios 
opataries.  mamaríes.  cayanpuxes, 
aravaonas,  toromonas.  capillas,  coribas 
y  chimareras  dliíe:     muchas  deelas 
prowintías  ay  cacao  como  k)  de  la  Nueva 
España'  (Ibíd..  p.50).  Quizá  en  estas 
reladones  se  basó  Antonio  de  León 
Pinelo  en  su  "Tratado  del  Chocolate", 
para  decir  que  se  encontraba  cacao 
silvestre  en  las  cabeceras  de  Tepuaiie 
ITipuanil  y  Payüü  (Alcedo.  1786, 1. 
p.131-132:  Cappa.  1890.  VI.  p.l24). 

El  jesuíta  Francisco  Ja\1er  Eder.  en 
su  descripción  de  la  j)r()vin(  ia  de  los 
Mojos  (1791).  habla  de  cacao 
espontáneo  y  cultivado  (Eder.  1888. 
p.42-43).  EXcdente  Informadto  sobre 
la  dispersión  geográfica  de  los 
cacaguales  silvestres  del  oriente 
bn]i\  iaiio  se  puede  obtener  en 
lioc  unicntos.  aunque  tardíos, 
coníiniiadob  por  otras  fuentes  y  por  el 
examen  de  las  mismas  oondidones 

Gopy  I  lyi  i34dn  atería! 


Historia  y  Dispersión  de  toa  Fhitoles  NoÉtoosddNeoIróploo 


ecológicas  propicias  para  el  cacao.  José 
Santa  Cruz  y  ViUavicencio.  en  un 

informe  de  febrero  de  1791,  sustenta 
en  la  sitínientc  íomia  la  conveniencia  de 
a^re^ar  el  pueblo  de  Reyes  a  las 
misiones  franciscanas  de  Apolobaiiiba: 
"...sato  Puebh  [Apolo]  eslá  como 
oepamdo  de  la  dmucacíón  de  aquetas 
miakKies  de  Moxos;  pem  la  mébáma  de 
aquellos  Regulares  está  conocida,  y  el 
haberse  hecho  allí  el  establecimento. 
que  al  presente  no  es  sombra  de  lo  que 
fue,  no  tuvo  otra  mira,  que  facilitar  su 
coTKlucción  por  el  Beni,  para 
aprovecharse  del  cacao,  que  hacfái  la 
gruesa  más  graixie  de  eele  oomerdo, 
que  sacaban  de  los  montes  de 
Apolobamba.  porque  en  Mojos  no  le 
había,  sino  el  que  con  estudio  y  fatiga 
cultivaban,  y  con  todo  se  llamó  y  se 
Sama  hasta  ahora  cacao  de  Mojos, 
porque  aqueta  era  la  huerta  priicipal  de 
su  enUfHfcfóiv  peto  ee  cofístantSt  ptjfyipp 
y  notorio  que  la  fuerza  del  cacao  y  su 
mayor  excelencia  está  en  la  banda  de 
acá  del  Beni,  descubriéndose  cada  día 
hada  la  parte  septentrional  nuevos 
moftasque'la  térra  prodiga  deeele 
efetío,  como  son  loe  nuevoe 
descubrimientos  quehoyeehan  hecho 
hacia  Cavinas" 
(Anónimo.  1903.  p.2i0). 

Del  producto  de  estos  cacatiuaies 
se  sostenián  en  parte  tales  misiones, 
como  se  reconoce  en  una  cédula  de 
1790  (ver  Cacao  extractivo).  Unos 

cacaotales  de  misiones  estaban 
situados  entre  el  Ynisti  y  el  Mamoré. 
I^s  misiones  lueron  destruidas  y 
quemadas  por  los  indígenas  que  se 
rebelaron  a  principios  del  si^  XDC 
aunque  todavía  en  1816  penluraban 
las  arboledas  (Boso  en  VakUzán  et  al.. 
1922.  m.  p.351). 

fiq/o  AnxasMnas.  En  la  relación  de 
su  viaje  desde  Pará  hasta  Quito  (1637- 
1638).  dice  el  capitán  Pedro  de  Teixelra 
que  habla  Iportodoel  ríoinñnidadde 


fTelxelFa  en  Espaáa,  1889,  p.90).  El 
jesuíta  Acuña,  acompañante  de 
Teixeira  en  el  retomo  hecho  en  1639. 
manifiesta: 

"...cacao,  de  que  están  sus  orillas  tan 
Benas  que  aisfunas  veces  las  maderas 
quepamelakíamlentodetodoel 
efórclto  se  cortaban,  aportas  eran  otras 
que  las  de  los  árboles  que  producen 
este  tan  aetímado  truto  en  la  Nueva 
España" 

(Acuña.  1942.  p.  101- 102). 

Como  ninguno  de  los  dos 
particulailza  sectores,  hay  que  buscar 
datos  sobre  la  localización  ^ogréfica 
de  cacaguales  espontáneos  en  otras 

fuentes. 

Decía  el  Jesuíta  Andrés  de  Zárate, 
en  1735.  que  Pará  sólo  produda  cacao 
y  azúcar  (Flgueroa.  1904.  p.3dS).  No 
debe  entenderse  que  todo  era  cacao 

cultivado  pues,  como  se  verá  máS 
adelante,  el  cultivo  en  el  sector 
portugués  apenas  empezaba  a  cobrar 
Impulso.  La  Condamine  (1745) 
asegura  que  los  indios  llevaban  cacao 
de  OUvenza  al  Pará  para  obtener  en 
trueque  algunos  géneros,  anzuelos  y 
otros  objetos.:  fie  Pará  se  exportaba  a 
Portugal  (L-i  ("onciarninc.  1778.  p.88. 
174).  Un  \  iajcro  que  recorrió  pai  te  del 
caudal  principal  dd  Amazonas  y 
algunos  de  los  tributarios  en  1768. 
dice  que  habla  mucho  en  las  islas 
entre  las  costas  de  Marajó  y  Macapá, 
asi  como  en  los  ríos  de  la  banda 
septentrional,  "de  que  fazem  cupiosas 
colheitas  annualmente  os  nwradores  da 
capHankdoParéi',  Uno  de  tales  lugares 
era  Afaneirim  (Noronha.  1862.  p.2,  17. 
20).  Abundaba  en  la  parte  alta  dd  Rfo 
Negro,  asi  como  en  el  Yapurá  o 
Caquetá  (Ibid..  44).  No  menos 

copiosamente  se  daba  en  el  Madcira, 
en  el  Punís  y  en  el  J  avarí  (Ibid..  p.30. 
34.59). 
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Uno  de  los  mejores  conocedores  de 
la  reglón  amazónica,  el  gran  naturalista 
suizo  Jaoques  Huber,  dice  al  hablar  dd 

cacao: 

"A  favor  do  indigenismo  do  cacaueim  no 
baixo  Amazonas  se  podenam  citar 
entretanto  certos  documentos  históncos, 
como  as  reamwndazoes  do  govemo  da 
metropole  aos  govwmtione  portuguam 
efe  Btíáwtt  cuHtjiB  dáoslo  ofífon,  )90te 
muHa  QuantidadB  que  ahí  ha'  (ver 

Annaes  da  BüiÜotera  do  Para,  vol  I, 
p.  67).  e  porque  aiem  da  seiva  que  tem  ^ 
o  cacau. . .  mostrou  já  a  espenencia 
que...  se  melhoram  com  a  cultura,  o 
cacau  tomándose  mals  doce,  do  que  se 
Cita  f»  mato' ObkL,  p.  79).  Documentoe 
dooomezodoXVHIaecuíoprovamquea 
exportazao  do  cacau  n '  aquelle  lempo 
tinha  já  urna  certa  importancia,  mas 
deixam  entrever  que  ao  menos  uma 
parte  do  cacau  provinha  dos  indios  que 
coelumayan  Ir  ^  eerlao  parn  buBcer 
cacau' (op.  dt.  p.l21).  7UA)  feto  tende 
a  provar  o  hdlgenaío  do  cacau  na 
Amazonia,  mas  nao  necessaríamente  no 
tmixo  Amazonas  porque  o  termo  "sertao" 
signifícava  sempre  antes  o  alto  que  o 
baixo  Amazonas  (ver  "borracha  do 
sertao"  e  "bañadla  das  flbas" ). 
TUmzaamadocaoeusíveebBae 
estendeese  antígamente  ató  Obidoe  e 
Santarem.  onde  e/lé  hoje  se  acha  só  no 
estado  cultivado,  mas  é  muito  provavel 
que  d  'alli  para  baixo  o  cacaueiro  nao  seja 
mais  espontaneo.  Como  o  cacau  é 
tambem  indígena  ao  longo  doeAndee  alé 
aAmédcaoBrtMeoMeiáocasuaana 
primitiva  concorda  quasi  com  a  do 
caucho  (Castilla  elástica).  O  que  é 
nota  ve!  e  nao  deixa  de  fazer  refíectir  é  o 
tacto  que  os  indios  amazónicos  apenas 
í^MOveitaram  a  polpa  doce  e  nunca 
usaiatn  das  favaadocaoau  pa/a  iaisnin 
a  betjida  fao  i^^^^dada  peloe  Indico 
mexicanos" 

(Huber.  1904.  p.393-394). 

Autor  no  menos  autorizado  que 
Huber.  dice  que  d  cacao  puede 


considerarse  espontáneo  en  el  Amanmas 
desde  el  curso  medio  dd  ifo  Tapa|02  y 
del  pequeño  PSo  Blanco  de  Ofaidos  hasta 

el  pie  de  los  Andes,  y  que  aunque 
abundii  en  la  parte  oriental  del  Estado 
de  Pará.  en  enclaves  muy  inundables, 
con  mucha  probabilidad  se  trata  de 
relictos  de  antiguos  cultivos.  En  toda  la 
Amaaxmla,  los  cacaoteros,  tanto 
espontáneos  como  cultivados, 
pertenecen,  por  los  caracteres  de  los 
frutos,  a  la  forma  T.  leiocnrpnm:  los 
primeros  no  se  distinguen  de  los 
segundos  por  ningún  rasgo,  salvo  en 
que  aquéllos  tienen  los  frutos  un  poco 
menores  (Dudce.  1946.  p.6). 

JlaoQypiddQciÓR 

Conviene  insistir  en  que  las  especies 
de  Theobroma  espont.ineo  que  hallaban 
los  españoles  en  cualquier  lugar  de 
América  del  Sur  redbfan  eSoñpte  de 
dios  d  nombre  náhuatl  de  cacao, 
hadendo  caso  omiso,  con  pocas 
excepciones,  de  la  palabra  usada 
localmente.  Aun  en  algunas  lenguas 
indígenas  suranierícanas      adoptó,  con 
ligeras  deformaciones,  el  termino 
introducido.  Por  ejemplo.  Humboldt 
registró  en  d  dialecto  parene.  afin  dd 
maypuie  y  de  filiación  arawak,  el 
nombre  cacavua  (Humboldt.  1942.  IV. 
p.  108).  Los  portugueses  tomaron  sin 
modificarlo  el  nombre  difundido  por  los 
españoles. 

Asimismo,  los  portugueses 
consignaban  la  presencia  de 

formaciones  espontáneas  y  equiparaban 
el  árbol  al  que  era  conocido  en  la  Nueva 
España,  sin  parar  mientes  en  las 
diferencias  que  pudiera  tener  y  sin 
entrar  en  detalles  descriptivos.  De  la 
costa  ecuatoriana  dice  d  conquistador 
Trujillo  que  "hay  cacao  de  lo  de  México 
aunque  poco"  y  del  oriente  ecuatoriano  se 
dice  que  lo  había  "de  lo  de  la  Nueva 
España".  La.  misma  fórmula  usa  Alvarez 
Maldonado  al  hablar  dd  ilo  Manu. 
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Acuña,  r^ríéndose  a  los  cacaos 
eqwntáneos  del  Amazonas,  con  ci:^ 
madera  se  fabricaban  los  ranchos  de 

los  expedicionarios  capitaneados  por 
Pedro  de  Tcixcira.  manlfíesta  que  eran 
los  misnios  arboles  "que  producen  este 
tan  estímetelo  fruto  en  la  Nueva  España". 

México  y  los  territorios  meridionales 

de  América  ístmica,  hasta  donde  se 
extendió  la  influencia  cultural  del 
primero,  constituían  el  área  de  cultivo 
de  esta  planta  en  la  época 
prehlspánica.  Allí  el  cacao  servía  de 
moneda  y  allí  adoptaron  los  españoles 
el  chocolate;  desde  ese  territorio 
difundieron  al  resto  de  América,  no  a<Uo 
el  uso  de  la  bebida,  sino  los  sistemas 
de  cultivo  y  el  beneficio  del  árbol.  Ahora 
bien,  el  mecanismo  de  esta  difusión  no 
puede  destruir  los  testimonios  que 
demuestran  sin  rtpUca  d  carácter 
autóctono  del  gfinero  Theobroma  en 
Amftrica  del  Sur  y  la  Utilización  de  esas 
especies  frutales  espontáneas.  No  hay 
evidencias  de  que,  en  los  lutíares  donde 
consta  que  existía  nativo,  se  le  usara  en 
forma  tan  elaborada  como  en  América 
Centxal,  donde  se  integr6  a  un  complejo 
ritnaWwtlfio  y  deaamdló  valores  de  tipo 
económico,  crematlstloo  y  soda!. 

Para  distinguir  las  formaciones 
espontáneas,  se  usó  en  esta  obra  el 
término  cacahuales  o  cacaguales  y  se 
reservó  d  de  cacaotales  para  las 
plantaciones  o  huertos  artificiales. 

Cacao  extractivo 

La  información  anterior  demuestra  la 
existencia  de  cacao  espontáneo  en  una 
vasta  extensión  del  continente 
suramericano.  Como  era  natural,  la 
valorización  que  alcanaó  este  producto 
siguió  paso  a  paso  a  la  penetración 
efectiva  de  los  europeos,  consumidores 
y  e}q)ortadores  del  grano,  en  el 
continente!  En  el  proceso  de 
penetración  en  las  regiones  selváticas, 
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hábitat  natural  de  las  especies  de 
Theobroma,  tuvieron  un  papel  destacado 
las  misiones  religiosas,  casi  siempre 

apoyadas  por  destacamentos  armados.  £1 
cacao  se  convirtió  asi  en  un  producto 
extractivo,  hecho  que  confirman  los  datos 
que  se  estudiarán  enseguida. 

Misioneros  y  laicos  emularon  en  este 

aprovechamiento  de  un  recurso  natural 
obtenido  por  intermedio  de  los  indigenaa 
(ver  Aspectos  varios);  los  primeros 
disimulan  a  veces  el  hecho  histórico  de 
que  el  proceso  fiie  instigado  por  ellos  y 
les  reportó  provechos. 

El  fruto  de  los  cacaguales  que 
formaban  parte  de  la  vegetación  de 
galería  en  los  afiuentes  izquierdos  del 
Orinoco  era  aprovechado  por  k» 
animales;  Gumllla  se  expresa  asi  de 
aquAUos:  Jiocbslanls, yalosincSos  vana 
recoger  cuanto  pueden,  porque  hallan  quién  ae 
to  compre  ■  (Gumilla,  1955.  p.182-183). 
Sobre  ese  quién"  caben  pocas  dudas 
porque  se  conoce  la  oiganización 
económica  y  administrativa,  de  las 
misiones,  dotadas  de  almacenes  o 
comisariatos  que  suministraban  a  los 
indígenas  los  artículos  que  más  les 
Interesaban.  Al  parecer,  el 
aprovechamiento  intensivo  que  las 
misiones  Jesuíticas  de  los  Llanos 
Orientales  estaban  haciendo  de  los 
cacahuales  dispersos  en  el  sector  en  que 
eferdan  su  actividad  despertó  algún 
recelo  en  la  corona  española;  por  eso.  a 
los  miembros  de  la  Comisión  de  Limites 
se  les  dieron  instrucciones  de  averiguar  el 
manejo  de  esa  actividad  (Ramos  Pérez, 
1946.  p.73-75).  Aunque  algimos  autoanes 
sugieren  que  se  trataba,  en  este  caso,  de 
plantaciones  de  cacao  (Groot  1890.  II. 
p.l09).  todo  indica  que  sólo  eran  colonias 
espontáneas  (Galláis.  1827,  p.40). 

Expulsados  los  Jesuítas  de  los 
dominios  espafloles  en  1768.  las 
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congregaciones  rd^glosas  que  los 
sustttuyenm  continuaron  el  sistema, 
que  se  habSa  practicado  también 
[aunque  quizá  con  menor  intensidad]  en 

las  áreas  no  ocupadas  por  los 
misioneros.  Humboldt,  lan  ecuánime  al 
hablar  de  las  misiones  religiosas  en  los 
dominios  hispánicos,  deja  constancia  de 
esto  en  varios  pasajes  de  su  obra.  La 
almendra  que  tiraban  los  ind^enas  del 
Casiqulare  (después  de  chupar  su 
mucflago).  era  "recogida  por  los  indios  de 
las  misiones  para  venderla  a  quienes  no  son 
muy  delicados  en  la  elaboración  de  su 
chocolate"  (Humboldt.  1942.  IV.  p.301). 
Los  misioneros  del  Rio  Negro  enviaban 
de  cuando  en  vez  pequeñas  partidas  de 
cacao  hasta  Angostura  GM,,  1941,  OI. 
p.355).  Nunca  se  preoctiparon  los 
religiosos  por  estimulai"  este  cultivo 
(Ibid..  1942,  IV,  p.l97).  La  misión  de 
San  Femando  sólo  producía  80  fanegas 
por  aflo.  pues 

tomo  toe  nSgioeoe  de  las  misiones  cM 
Orinoco  y  Río  Negro,  validos  de  un 
antiguo  abuso,  hacen  ellos  solos  el 
comercio  del  cacao,  el  indio  no  se  halla 
estimulado  por  aumentar  un  cultivo  que 
no  le  rinde  casi  ninguna  ventaja" 
dbld..  IV.  p.l50). 

Los  capuchinos  que  operaban  en  los 
T.lanos  de  Venezuela,  en  el  siglo  XVIU, 
sacaban  algún  cacao  hasta  Puerto 
Cabello  en  canoas  de  indios.  i)()r  el  rio 
Zaraque  (Yaracuy?)  (Ots  y  Capdequi. 
1946.  p.338).  Igual  ocurrid  en  la  parte 
oriental  andina  correspondiente  a  las 
fuentes  del  Amazonas.  A  expensas  del 
trabajo  indígena  que  incluía  extracción, 
limpieza  y  secada  del  grano,  y  su 
transporte  a  espalda  desde  el  Caquetá 
hasta  Pasto,  sacó  200  arrobas  de  cacao 
el  misionero  Juan  de  Santa  Gertrudis 
Serra,  de  la  otéexk  de  predicadaffes 
(Serra.  1956.  I.  p.208-210.  233;  D, 
p.234.  268-269). 

A  principios  del  siglo  XVII  se 
calculaba  que.  en  d  Amazonas,  un  pie 


de  cacao  silvestre  producía,  libre  de 
gastos.  8  reales  al  aflo  (Acufla.  1942, 
p.l02).  En  infonne  sobre  las  misicnies 
Jesuíticas  de  Maviias.  pedia  un  miembro 

de  esa  orden  en  1661  que  se 
emprendiera  la  apertura  del  camino  de 
Borja  a  la  altiplanicie  andina,  para  sacar 
el  cacao  de  aquella  reglón  (Figueroa. 
1904,  p.289).  Hablan  transcurrido 
entonces  23  años  de  actividad 
misionera,  ya  que  los  Jesuitas  entraron  a 
Maynas  en  1638  (Zawadzky.  1947. 
p.  150).  En  1754.  el  cacao  era  uno  de  los 
productos  extractivos  más  importantes 
de  esa  región  (Jesuitas,  1942,  p.75). 

En  una  real  cédula  dirigida  desde 

Madrid,  en  agosto  de  1790,  al 
gobernador  intendente  de  La  Paz.  se 
transcriben  inlomiaciones  sobre  las 
misiones  francist  anas  de  Apolobamba  y 
sobre  las  de  Mapirí.  En  ella  se  lee  que  el 
sostenimiento  de  tales  misiones  se 
obtenía  del  producto  de  los  cultivos  de 
arroz,  maní  y  maíz  hechos  por  los  indios. 
y  también  cosechan  por  ellos  el  cacao 
silvestre  que  se  da  en  aquellas  montañsa, 
con  cuyo  producto  se  alimentan,  se 
visten,  socorren  a  los  neófitos,  los 
pmveen  áeheimmiertíasyderopa, 
/nantfarwn  a/cuNAo  (¿culto?]  dMno,  y 
costean  todo  lo  que  es  fxedao  para 
ornamentar  las  iglesias,  y  para  la  vida 
humana,  lo  que  les  censuran  algunos: 
pero  el  tiempo  los  ha  vindicado,  a  causa 
de  que  lo  hacen  sin  tener  otro  arbitrio 
para  poder  substsUr..." 
(Anónimo.  1903,  p.220. 

Algunos  religiosos  portugueses 
estaban  conectados  a  la  misma  actividad 
en  la  banda  septentrional  del  Amazonas 
(ver  más  adelante,  p.378). 

El  interés  de  los  laicos  no  se  quedó 
atrás.       mtMK  ionada  relación  de  Jaén 
de  los  Bracamoros.  de  1606.  da  cuenta 
dd  cacao  espontáneo  e  indica  tamMén 
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que  ya  empezaba  a  cmiverdEBe  en 

granjeria:  en  el  puetllo  ae  vendía  el 
millar  de  almendras  p>or  4  reales  (Torres 
de  Mendoza.  1868.  IX.  p.350.  381).  Por 
haber  matado  iin  cacique  de  los  jeberos 
a  dos  españoles  que  se  dedicaban  a 
coger  cacao  en  la  boca  dd  Paataza,  en 
1637.  ae  desencadenó  una  violenta 
repreaión  por  parte  de  loa  aoldadoe 
espaítolea  que  acompañaban  a  algunos 
misioneros  (Maroni.  1889.  p.208; 
Figueroa.  1904.  p.33-41J. 

Fueron  los  portugueses  del  Pará.  sin 
embargo,  loa  que  más  se  beneficiaron 
del  cacao  amazónico,  no  sólo  dei  que  ae 
hallaba  en  la  parte  baja  del  rio  sino  dd 

que  se  daba  en  los  ríos  tributarios 
superiores:  estos  ríos  estaban,  al  menos 
en  leona,  bajo  el  dominio  español.  Estas 
incursiones  se  hicieron  primero  en  la 
zona  que  va  basta  di  Rio  N^ro  y  luego 
continuanm  hada  arriba  hasta  U^ar 
casi  al  pie  de  los  Andes.  Según  el  Jesuíta 
Fritz.  en  febrero  de  1695  subieron 
soldados  portugueses  hasta  el  pueblo  de 
Uaté  de  los  omaguas  y  auu  30  leguas 
más  arriba,  y  bajaron  de  regreso  con 
cacao  y  con  Indios  esdavoa;  el  mlamo 
propósito  los  guió  en  la  subida  que 
hicieron  en  febrero  de  1696  (Maroni.  op. 
cit..  p.81.  464.  467).  También 
remontaban  el  Fulumayo  y  el  Caquetá  o 
Yapurá,  a  veces  encabezados  por  un 
fradle  carmelita,  orden  rival  de  los 
Jesuítas  y  financiacanos  eapaludea,  haata 
las  misiones  que  estos  últimos  tenían 
entre  los  Andaquíes  (Cuen-^o.  1894,  IV, 
p.262:  Zawadzky.  1947.  p.l93:  AlcÜa 
Robledo.  1950.  p.302).  El  cura 
portugués  Antonio  José  Rivero  (¿sería 
Ribeiro?]  y  otros  de  Matura  sacaban 
cacao  y  zarza  para  au  provecho  del 
territorio  de  la  misión  española  de  San 
Joaquín  de  Yunamastiras.  en  1762 
(Zawadzky.  op.  cit..  p.  146).  Estas 
entradas,  además  del  provecho  que 
reportaban  a  quienes  las  hacían. 
Sirvieron  de  base  para  menoscabar  d 
dominio  cspaAd  en  aquellas  reglones 


0Ud..  p.l48)  y  crearon  precedentes  pora 
las  mutilaciones  territoriales  ocurridas 

en  el  período  republicano.  Quizá  por 
esto  el  cacao  del  Marañón  era  artículo 
de  prohibida  importación  en  España  en 
el  siglo  XVIU  (Colmeiro,  1863.  li,  p.365J. 

En  el  no  N^ro  se  ejercía  esta 
actividad  a  mediados  del  siglo  XDC.  tal 
como  se  hacia  a  principios  del  siglo 
XVIII.  L>os  indígenas  de  Marvaca, 
afluente  Izquierdo  del  alto  Orinoco, 
contrataban  por  la  vía  del  Casiquiare  el 
cacao  extractivo  con  los  portugueses 
(Mlcfaelena.  1867,  p.354).  En  la 
actualidad,  los  cacaguales  del  Guavlare 
y  de  sus  tributarios  se  usan  como  fuente 
de  grano  extractivo;  los  pocos  indígenas 
¡    que  quedan  recolectan  el  grano  que  se 
!    transporta  en  avión  a  Bogotá 
'    (observación  personal  en  1948). 

Cacao  cnlthrado 

Los  procedimientos  de  cultivo  y  beneficio 
aplicados  por  los  españoles  en  México  y 
Guatemala  fueron  llevados  a  América 
dd  Sur  (ver  Cacao  espontáneo).  Se  ha 
sugerido  que  también  llevaron  las 
fffnrtihw  para  las  ptantadCTtPS  de  la 
costa  de  Venezuela  y  quizá  de  otras 
partes.  Este  punto  no  puede  resolverse 
con  los  datos  disponibles  hasta  el 
momento.  Los  procedimientos 
tecnológicos  del  cultivo  y  del  beneficio  se 
estudiaron  en  otra  obra  (PattAo,  1966, 
p.  159- 161,  414-415).  lo  mismo  que  loa 
enemigos  naturales  del  cacao  en  la 
época  colonial  (Ibid..  1972.  p.67-68). 

América  del  Norte  y  América 
CmUral 

MÍMka,  Los  principales  centros 

prehispánicos  de  producdón  estuvlenm 
en  Tabaaco  y  Chiapas. 

"Según  el  libro  de  tributos  y  el  códice 

psffsbBfi  tributo  di9  cttatKf  a 


354 


oopy  iiyliieü  inaieiial 


Estercidiáceas 


Motecuhzoma:  de  la  región  de  Colima: 
Cihuatlan,  Colimán.  Panotlán,  Nochcoc, 
Iztapán,  Petlatlán,  Xiuhuacán, 
Apacalecan,  Cozohuipilecan,  Cuyucac, 
Zacatulan  y  Xocochauhyan.  De  Chiapas: 
Xocomochco,  Ayotlán,  Coyohuacán, 
Mapachtepec,  Mazatlán,  Huiztlán. 
Acapetlalan  y  Huehuetlán.  De  Veracruz: 
Cuautochco,  Tetzontzapotia,  Tototlán. 
Tochconco.  Ahuilizapan,  Cuautetelco  e 
Itzieyoacan.  De  la  región  de  Oaxaca: 
Tochtepec,  Xayaco,  Otatítián, 
Cozamaloapan,  Mixtlan,  Michapan, 
Teopantepec,  Michatlan.  Teotitlán, 
Xicaltepec,  Oxitlán,  Tzinacanoztoc, 
TototepGC,  Chinantlán,  Ayotzintepec, 
Cuezcomatitlán,  Poctlán,  Teteutlán. 
Tlacotlala,  Toztlán.  Yautlán  e  Ixmatlán; 
también  en  esta  región  tenemos  la 
población  de  Cacaotepec  y  Nixapa, 
mencionada  en  las  crónicas  como  gran 
centro  de  producción.  De  la  región  de 
Tabasco:  Cuetlaxtlán,  Mictrancuauhtia, 
Tlapanicxitlán,  Oxichan,  Acozpa  y 
Teociopan;  en  esta  región,  según 
fien-era,  el  cacao  representaba  su 
producto  único  y  era  su  principal  caudal" 
(García  Payón.  1936.  p.7-8). 

La  primera  exportación  a  Europa, 
en  el  periodo  colonial,  se  hizo  desde 
Veracruz  en  1585  (Ibid..  p.87-88). 
Durante  el  siglo  XVI  continuó  el  cultivo 
del  cacao,  pero  cuando  esta  actividad 
se  desplazó  a  América  del  Sur  a  fines 
de  ese  siglo  o  a  principios  del  siguiente, 
la  política  económica  continental 
impuesta  por  la  corona  espeiñola 
prohibió  el  cultivo  en  México  en 
beneficio  de  Guatemala.  Caracas. 
Maracalbo  y  Guayaquil.  "El  cacao  fue  uno 
de  los  artículos  de  mayor  contrabando  en  la 
Nueva  España"  (Cué  Cánovas.  1960, 
p.80).  Sin  embargo.  Soconusco  se 
mantuvo  como  centro  de  un  producto 
afamado. 

Guatemala  y  Cuzcatlán  (El 
Salveidor).  El  cultivo  prehispánico 
estuvo  concentrado  principalmente  en 


las  tribus  indígenas  quichés  y 
cakchiqueles;  Zapotitlán  fue  un 
importante  foco  de  producción 
(Figura  16-2).  Hacía  fines  del  siglo  XVII, 
diversos  factores  aceleraron  la 
decadencia  del  cacao;  entre  ellos,  la 
competencia  suramericana  y  la  apertura 
de  tierras  para  la  ganaderia  que  mermó 
los  bosques  y  dejó  sin  sombra  los  árboles 
de  cacao  (MacLeod,  1973.  p.68-79). 

El  partido  de  Izquintepeque.  en  la 
costa  occidental,  tenía  plantaciones  que. 
en  algunos  casos,  contenían  hasta 
100.000  árboles  (Fuentes  y  Guzmán, 
1972.  II.  p.63-65).  En  el  siglo  XVIII.  el 
cultivo  mermó  considerablemente  porque 
las  restricciones  tributarias  y  comerciales 
entorpecieron  el  comercio  con  México 
(García  Peláez.  1943.  I,  p.l75;  II,  p.35- 
36);  asimismo,  por  la  comp)etencia  del 
guayaquileño.  aunque  éste  se  solía 
desacreditar  (Ibid.,  II.  p.38-40).  El  grano 


Figura  16-2.  Figurilla  adornada  con 

granos  de  cacao.  Cultura 
maya  Clásico.  Costa  sureste 
de  Guatemala. 

FUENTE:  Arqueología 
Mexicana,  7(39):  11.  1999. 
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continuó  usándose  como  moneda  pero, 
a  partir  de  mediados  del  sigb  XVII.  lo 
desplazó  el  añil,  que  se  convirtió  en  el 
principal  renglón  do  exportación  (Ibid., 
1944.  III.  p.33.  62).  U  declinación 
continuó  y  se  acentuó  en  el  siglo  XVIII, 
porque  en  alguiu»  aecsisres  donde 
antes  abundaban  los  cacaotales,  fueron 
sustituidos  por  caña  para  raspadura 
(Cortés  y  Larraz.  1958.  II.  p.267). 
l2ialco.  en  El  Sal\  ador,  fue  una  zona 
productora  importante;  habla  sido  una 
de  las  principales  en  el  primer  siglo  de 
la  dominación  hispánica  (MacLeod. 
1973.  p.80-95). 

Bonáura»,  En  su  cuarto  viaje  a  las 
costas  centroamericanas,  en  1502,  el 
Almirante  Colón  dice  haber  descubierto 
las  islas  Cajinas  o  Guanajas.  Cerca  de 
esta  última  se  capturó  una  canoa 
toldada  que  Iba  rumbo  a  Méxioo.  En 
ella,  entre  camisetaa  de  algodón, 
macanas  de  madera  (mactuahuitl  o 
macana  con  cuchillos  de  obsidiana), 
hachuelas  rlr  ( cihre.  maíz. 

"muchas  de  aquellas  aimendras  que 
OsnenpormonBíükmdBkíNimñ 
España,  las  que  paneta  iuvlBian  en 
gmn  eatíma,  poique  cuando  ñiemn 
puntos  en  la  nave  con  sus  cosas,  noté 
que  al  caer  alguna  de  aquellas 
almendras  todos  se  agachaban  en 
seguida  a  cogellas,  como  si  se  les 
hubleee  caído  un  ojo  " 
(Colón.  1947.  p.274-275). 

Esto  fue  a  fines  de  agosto  o 
principios  de  septiembre  de  ese  año. 

Durante  la  expedición  de  Hernán 
Cortés  a  Honduraa  (1522- 1S24).  uno  de 
sus  acompañantes  menciona  una  sola 
vez  Ihfinftos  cacaguatales' oexcB.  de  la 
villa  que  había  fundado  poco  antea 
González  Dávila  (Díaz  del  Castillo. 
1947.  11.  p.218).  Con  el  descubrimiento 
de  unas  minas  de  oro,  el  interés  de  los 
españoles  se  concentró  en  el  metal 
precioso.  Sólo  en  1535  un  historiador 
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vuelve  a  mencionar  el  cacao  (Oviedo  y 
Valdés.  1959.  m.  p.392-393). 

Nicara^íia.  Andagoya  se  da  cuenta 
del  comercio  de  cacao  cjue  había  en 
Nicaragua  en  la  época  en  que  fue 
octqpada  por  loe  e^wflolea  (Andagoya 
en  Cuervo.  1892.  n.  p.94).  Pocos  años 
más  tarde,  Oviedo  y  Valdéa  relató  el 
uso  que  le  daban  los  indígenas  de  esa 
re0ón  en  sus  ceremonias  religiosas  y 
en  otras  festividades  (Oviedo  y  Valdés. 
1851,  I,  p.315-321).  Un  tercer 
ofaaervadcxr  personal,  en  la  misma 
reglón,  destaca  la  importancia 
económica  y  cultural  del  cacao  y  dd 
chocolate  (Benzonl.  1572.  p.l02v., 
103-104.  105:  1965.  p. 120-121). 
aunque  él  personalmente  no  apreció 
esta  bebida:    quale  piú  pare  beveraggio 
da pord,  ohedauomhf. 

Asentada  en  firme  la  dominación 
española,  cacao,  maíz  y  esclavos  eran 

las  más  importantes  tíranjerías.  En  los 
primeros  tiempos,  sin  enibaríio.  no  se 
cobraba  diezmo  por  él  (Peralta.  1883, 
p.71.  150).  A  principios  dd  8lg|0 
siguiente,  cuando  la  costumbre  de 
tomar  chocolate  se  habla  extendido  por 
toda  América,  se  convirtió  en  artículo 
de  exportación  a  otras  reglones  donde 
no  se  producía  (Vázquez  de  Espinosa. 
1948.  p.231,  235). 

Ooata  Mea.  La  primera  regfún 

ocupada  de  Costa  Rica  fue  la  costa 
occidental  de  Nicoya.  Hubo  allí  una 
ciudad  fantasma.  Compostela,  cuya 
ubicación  es  ciiíií  i!  de  precisar,  así 
como  una  ciudad  iranshumante, 
E^MOza,  que  cambió  de  lugar  vailaa 
veces.  No  se  han  encontrado  datos 
relativos  a  la  segunda  mitad  del  8ig^> 
XVT.  En  1640  se  hace  una  venta  encl 
valle  de  l^ndecho.  jurisdicción  de 
Espsirza,  que  incluye  ganado,  platanal  y 
cacaotal  (Fernández.  1882.  II.  p.21).  Se 
exportaba  cacao  por  Esparza  a  fines  dd 
8Í¿o  XVn  aUd..  1907.  Vm.  p.495). 
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Hernando  de  Sibaja,  el  primero  que 
entr6  a  Sarapiquf  en  1639.  halló  en  las 
fuentes  del  rio  Cutrls  rancherías  de 

güetares  huidos,  cerca  de  cuyas 
viviendas  había  milpas,  cacaotales  y 
platanales  (Fernández.  1882.  II.  p.243, 
244.  264).  También  se  daba  el  cacao 
cultivado  en  la  provincia  de  los  votos. 
Cuando  algunos  salieron  a  Cartago,  en 
febrero  de  1641,  para  manifestar  su 
sometimiento  a  las  autoridades 
españolas,  trajeron  como  tributo 
2300  cacaos.  Esas  manifestaciones  las 
repitieron  en  otras  oportunidades  (Ibid., 
p.241.  258-259.  262.  266.  271).  A 
principios  del  siglo  XVII.  la  costa 
atlántica  de  Costa  Rica  era  abundante 
en  ese  fruto  (Fernández.  1886,  V, 
p.l57). 

El  dato  más  antiguo  de  lo  que 
parece  ser  un  cultivo  de  cacao  en  la 
cuenca  del  río  Reventazón  corresponde 
a  1576.  En  esa  época  los  indígenas  ya 
piawfaHftn  espccles  impoitadas  (plátano 
y  caña)  y  daban  como  tributo  un  poco 
de  cacao  (Fernández.  1907.  Vil.  p.3861. 
Era  éste  uno  de  los  renglones  de 
subsistencia  básica  de  los  naturales  de 
Atirre  y  Pereiro  en  1662  (Ibid..  VIII. 
p.292). 

Andando  el  tiempo.  Malina,  en  d 
litoral  íitlántico.  se  convirtió  en  la 
principal  región  cacaotalera  de  Costa 
Rica.  Tal  actividad  parece  haber 
empezado  hacia  1656.  pues  en  un 
documento  de  1736  se  dice  que  databa 
de  80  años  (Fernández,  1907,  K, 
p.215:  Meléndez,  1953,  p.23-24).  En 
1675?  se  calculaba  que  estaban  bajo 
culUvo  en  Matina  200.000  árboles 
(Fernández.  1907.  Vlll.  p.349)  y  este 
autor  menciona  otros  dos  censos,  uno 
en  1678  (Ibid.,  p.  376)  y  Otro  en  1719. 
Se  exportaba  de  allí  a  Panamá  (Ibid.. 
1907.  X.  p.50.  89)  y  a  Cartagena  (Ibid., 
p.237)  y  era  la  tínica  entrada  de  esa 
región  (Ibid..  p.266).  l>as  depredaciones 
de  los  indios  y  zambos  mosquitos 


babian  arruinado  prácticamente  esta 
zona  a  fines  del  sl^o  XVm  (Ibid.. 
p.303-304:  Garda  Peláez,  1943.  II. 

p.l23:  1944.  III.  p.30-31:  Duncan  et 
al.,  1977,  p.42.  43). 

Más  antiguos,  aunque  no 
anteriores  al  comienzo  del  siglo  XVII, 
son  los  datos  de  la  reglón  de 
Talamanca  donde,  como  se  vio. 
encontranm  cacao  los  españoles  en 
1540.  Una  carta  lechada  el  5  de  agosto 
de  1610  que  da  cuenta  del  alzamiento 
de  los  indígenas  de  Talainanca  fue 
escrita  en  el  cacaotal  de  Felipe  Monge. 
en  Dcyabe.  a  4  leguas  de  Santiago  de 
Talamanca.  sobre  el  rio  Tarlre 
(Fernández,  1882.  II,  p. 124- 125,  130). 

plantación  no  era  la  única,  pues  en 
el  mismo  alzamiento  los  indios  tcdaron 
las  milpas  y  cortaron  los  cacaotales  que 
tenían  los  vecinos,  según  dice  Juan  de 
Octe  y  TrSúo  (Ibid..  p.l42).  El  27  de 
octubre  del  mismo  año.  el  soldado 
Juan  de  Vargas  declaró,  en  el  proceso 
seguido  oontia  los  rebeldes,  que  antes 
de  la  insurrección  los  indios  acudían  a 
hacer  sementeras  de  maíz  \^  "milpas  de 
cacao  "  para  aquellos  en  quienes 
estaban  depositados  o  encomendados 
(Ibid..  p.l51).  Hada  1619,  los  borucas 
tributaban  14,000  pepas  de  cacao  al 
aflo  (Ibid..  1907.  Vin.  p.l92).  Aunque 
ya  no  quedaba  mucho  para  fines  del 
siglo  XVII.  todavía  daban  algún  tributo 
(Ibid.,  IX.  p.l4.  67.  93J.  Lxis  urinanias 
poseían  en  1697  algo  de  cacao  que 
sacaban  para  camblaito  por 
taenamlentas  con  los  torrabas  (Ibid., 
1886,  V,  p.370).  La  colonización  de 
Talamanca  tuvo  intermitencias  que 
tenninaron  con  la  total  expulsión  de  los 
españoles  por  malos  tratos  y  por  otras 
causas.  Los  cacaotales  quedaron  en 
poder  de  los  indios,  que  no  podían 
tener  el  mismo  interés  económico  en 
mantenerlos.  En  el  camino  de  Atirre  a 
Tuls  se  veían,  a  fines  del  sií^lo  XIX. 
1    restos  de  cacaotales  abandonados 
I    (Fernández.  1883.  111.  p.338). 
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VeraguoA,  Una  descripción  de 

Bocas  del  Toro  hecha  en  1787  por 
Fabián  Avances  da  cuenta  de  la 
existencia  de  cacaguales  "sin  más  cultívo 
que  ei  que  ¡a  naturaleza  les  suministra', 
tanto  en  el  reborde  continental  como  en 
las  Islas  y  en  la  del  Escudo  de  Veraffuas 
(Cuervo,  1891.  I.  p.335:  339-340; 
Fernández.  1907.  X.  p  232.  233.  234. 
235).  Hay  que  aceptar  con  reser\'as  el 
carácter  espontáneo  del  cacao  en  esa 
zona  y  en  esa  época,  pues  la  Bahía  del 
iUmbante  y  d  terrltorfo  ciicundante 
fueron  escenario  de  actividades 
misioneras  desde  él  pfimer  cuarto  dd 
siglo  XVn.  Esta  región  está  muy  cerca 
del  área  donde  el  cultivo  es 
prehispánico.  Las  plantas  áv  esta 
especie  de  Theobronia  son  umbroíilas. 
Los  cultivos  de  cacao  abandonados  en 
OHnarcas  lluviosas  pueden  subsistir  sin 
inconveniente  durante  décadas. 

PantimcL  En  Portobclo  se 
Importaban  cacao  y  chocolate  desde 
Nicaragua  a  principios  del  siglo  XVII 
(Fones  de  Mendosa.  1868.  IX.  p.92).  Por 
la  misma  ¿poca,  Panamá  también  se 
abastecía  desde  Nicaragua  (Gage,  1946. 
p.292:  García  Peláez.  1943,  11.  p.39-40). 
Esto  indica  que  si  el  cacao  se  cultivaba 
entonces  en  el  istmo,  lo  era  en  tan 
pequeña  proporción  que  lo  producido  no 
atendía  ni  siquiera  las  necesidades  de  la 
escasa  pobladán  de  esa  Audiencia. 

Con  el  tiempo  se  cultivó  un  poco, 
pues  en  1817  Andrés  Baleato  alude  a 
pequeñas  parcelas  de  cacao  hechas  a 
principios  de  ese  siglo  y  al  modesto 
comercio  de  que  era  objeto  dicho  grano 
(Cuervo.  1892.  H.  p.d53.  359). 

AntíUas.  Hay  testimonios  de  dnco 
de  estas  Islas: 

•    De  la  isla  de  Santo  Domingo,  Luis 
Jerúnlmo  de  Alcocer  hizo  una 
rdadán  descriptiva  en  1650,  en  la 
que  aflima: 


yaaeva  cogiendo  cacao  que  en  este 

año  de  1650  dicen  se  abrá  cojido  6000 
cargas  de  a  75  libras  cada  una,  y  dicen 
es  buen  cacao' 

(Rodriguez-Demorizi.  1942,  I, 
p.204). 

Unos  6  aflos  después,  s^ún  Juan 
MdgiBTefo  Ponce  de  León,  el  cultivo 
se  abandonaba  por  falta  de  negros 
(Ibid..  p.289).  Exquemelin  (1678)  se 
refiere  a  los  cultivos  de  Altauracia.  al 
sur  de  la  isla  lExqueniclin,  1945, 
p.46).  En  1699,  F^emando  de  Araújo 
y  Rivera  dice  que  en  tiempos 
anteriores  se  cultivaba  y  aun  se 
despachaba  a  la  Nueva  E^spaña  pero 
que.  a  causa  de  una  enfermedad 
llamada  alhorra,  sobrevino  la 
decadencia  casi  total  de  ese  renglón 
econámico.  que  habla  Uegado  a  ser 
muy  importante.  La  £alta  dd  grano 
acabó  prácticamente  con  todo  d 
comercio  de  la  isla,  pues  los  demás 

productos  eran  secundarios 
(Rodríguez-Demorizi,  op.  cit..  p.303. 
327). 

Según  Sánchez  Valverde  (178C9.  en 
su  tienipo  este  cultivo  estaba 
reducido  a  la  más  simple  aq>reslOn. 

aunque  durante  el  siglo  XVI  (slc) 
hubo  excelentes  plantaciones  en  la 
cuenca  del  río  Yuma.  Desde  fines 
del  siglo  XVIII,  los  huracanes  las 
redujeron  a  un  nlvd  mínimo 
(Sánchez  Valverde,  1947.  p.68^, 
181.  184-185). 

•  En  1616,  en  Cuba,  una  creciente  dd 
rio  Cauto,  en  la  provincia  de 
Bayamo  cerró  su  desembocadura 
arruinando  todos  los  cultivos  de  la 
r^ón.  entre  ellos  d  dd  cacao,  y 
obligft  a  la  emigración  de  los 
moradores  (Saco.  1938.  11.  p.l20- 
121).  Se  cultivaba  en  la  isla  a 
mediados  de  ese  siglo  (Hughes, 
1672.  p.ll2). 

•  A  Puerto  Rico  11^  d  cacao  de 
América  dd  Sur  hada  1636.  Decía 
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cuando  una  oüfenncdaidt  (juc  se 
extendió  por  toda  la  isla,  dejó  sólo 
unos  pocos  remanentes  y  desalentó 

a  los  cijlti\'adores  de  reiniciar  el 
cultivo  tardío  (Long,  1774.  III, 
p.695).  Más  información  sobre  el 
cacao  en  las  Antillas  se  encuentra 
en  GaDate  (1827.  p.50-64). 

•    En  la  isla  de  Santa  Cruz,  en  1649. 
habla  sólo  un  ejemplar  de  cacao, 
plantado  por  curiosidad  en  la  finca 
de  un  inglés.  En  1655.  los  Cciribes 
de  Martinica  le  mostraron  cacao  a 
un  colono  en  loe  montes  de  que  éste 
era  dueño: 

%8to  descubrimiento  <So  lugar  a  otros 

muchos  de  la  misma  especie,  en  tos 
mismos  iDosques  de  la  Capitoné...' 


d  canónigo  Toarres  Valga» 

"..M  ha  esfoaado  la  aiembia  del  cacao 

de  que  habrá  denbv  de  cuatro  años 

car)tídad  para  poder  cargarse  bajeles,  y 
se  da  con  las  ventajas  que  los  demás 
frutos,  y  al  presente  [1646?]  se  coge 
dguno,  mas  rm  bastóte  para  poder 
haoer  oomenkT. 

Estas  esperanzas  se  vieron 
defraudadas  en  16  H  por  un 
huracán  que  arrasó  las  incipientes 
plantaciones  y  en  1657  por  otro 
que  completó  el  desconcierto  de  los 
plantadcóres  (Colón,  1930,  p.54,  57; 
Veltia  Unage.  1945.  p.644). 
realidad,  elcultívo  de!  cacao  en  Puerto 
Rico  tuvo  una  corta  historia"  (Gil- 
Bermejo.  1970,  P.185-190J. 

Jamaica  fue.  de  las  cuatro  Antillas 
magroies,  la  isla  en  que  primero  y 
con  mayor  constancia  se  cultivó  el 

cacao.  Antes  que  aaHoa  de  América 
del  Sur  el  primer  grano,  se 
exportaba  cacao  de  Jamaica  hacia 
la  Habana  y  a  Tierra  Firme,  desde 
1597  (Morales  Padrón.  1952.  nota 
24Q.  A  prfnc^iios  dd  siglo 
siguiente  era  todavía  un  renglón 
digno  de  reseñarse  (Vázquez  de 
Espinosa,  1948.  p.llO).  Fn  su 
informe  de  16.38  al  n-y.  v\  marqués 
de  Villanueva  propuso  fomentar  ese 
cultivo  (Morales  Padrón,  op.  cit.. 
p.293).  que  continuó  ^ercftándoae 
áespuéa  de  la  ocupación  inglesa 
(RUd.,  p.425). 

I^s  principales  plantaciones 
estaban  localizadas  en  las 
propiedades  det  oonmd  Bairington 
y  en  Long-WaUc,  y  había  huertas 
menores  en  otros  lugares  (Hughes, 
1672.  p.l  12).      mayoría  de  estos 
plantíos  habían  sido  dejados  por 
los  españoles  (Ibid..  p.l  13)  y  se 
mantenían  a  fines  del  siglo  XVII 
(Sloane,  1696.  p. 134- 135).  En  1671 
había  alli  unos  50  cacaotales 


Parece  que  de  estos  árboles  provino 
la  semilla  empleada  para  establecer 
las  primeras  plantaciones  hada 
1660.  aunque  el  cultivo  sólo  tomó 

auge  en  Martinica  20  ó  25  años 
después  (Quelus.  1719.  p.l 7- 18).  El 
cacao  de  las  Antillas  menores  era 
más  amaigo  que  el  de  Caracas 
dhid.,  p.49-50). 

OOfidnente  aurameríeano 

Costa  del  Pac^ico 

Darién  sur.  Documentos  oficiales  de 
1774  referentes  a  la  vertiente  occidental 
dd  Darién  indican  que  para  esa  época 

se  contaban  en  MoUneca  más  de 
6000  pies  de  cacao  v  en  Pinogana  más 
de  4000.  Kii  el  sitio  de  Tucutí.  donde  el 
cacao  tlorecia  a  los  2'/2  años,  y  había 
un  adío  cacaotal  de  12.000  pies, 
abandonado  hada  10  años.  'Na  dado 
orden  para  que  su  dueño  lo  benefítíe,  obdó 
a  otro:  hp  obligado  a  los  vecinos  a  que  cada 
uno  siembre  su  cacagual",  dice  Andrés  de 
Ariza.  Los  cultivadores  eran  indios  o 
pardos  (Ariza.  1883,  p.371,  378.  381; 
Silvestre,  1950,  p.44,  48). 
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Costil  ftctrfilffFif'ffl  im^rafifidbia 

A  excepción  del  cacao  espontáneo 
que  se  reportó  en  la  costa  ecuatoriaiia 
de  Puerto  Viejo,  no  aparece 
mencionado  este  fruto  ni  como  nativo 
ni  como  cultivado  en  toda  la  costa  ddí 
Pacífico,  desde  Panamá  hasta  Tumbez, 
en  k»  relatos  que  se  han  publicado 
sobre  los  primeros  viajes  de  los 
españoles  en  dicha  área;  tampoco  sobre 
la  conciiiisla  y  la  colonizac  ion.  ambas 
tardías  y  precarias,  a  partar  del  siglo 
XVn.  Habiéndose  centralizado  en 
Guayaqufl  y  más  tarde  en  Esmeraldas 
la  actividad  económica  cacaotera.  el 
sector  de  costa  entre  los  ríos  JuFBdó  y 
Mira  no  contó  para  nada. 

El  cultivo  del  cacao  debió  empezar 
en  la  cuenca  del  Fatfa  mucho  más 
tarde  que  en  el  resto  de  la  gobemacldn 
de  Popayán  (ver  Valle  del  Cauca),  pues 

durante  todo  el  sigilo  XVII  la  reglón 
estuvo  dominada  por  las  tribus 
sindaguas.  tim  hostiles  a  los  españoles 
que  aun  asaltaban  a  los  pasajeros  que 
transitaban  por  el  camino  de  Mmaguer 
(Cereal,  1722, 1.  p.416:  Sañudo.  1939. 
n.  p.5-13.  14-15.  16.  17.  33).  En  tales 
condiciones,  es  improbable  que  hubiera 
cultivos  establecidos  que 
proporcionaran  un  beneficio  económico 
regular. 

Habla  cacao  en  Taminango  a 

mediados  del  sl¿k)  XVIII  (Serra.  1956, 
TI.  p.47).  Debieron  establecerse  algunas 
plantaciones  que  fiaeron  abandonadas 
después  durante  la  guerra  de 
independencia,  como  ocurrió  con  una 
de  40  hectáreas,  establecida  por  un 
español  a  principios  del  siglo  XDC  en  d 
sitio  de  Castigo.  Fueran  taks  los 
trastornos  económicos  que  trajo 
consigo  la  guerra  y  tan  severo  el 
asolamiento  de  las  plantaciones 
(Herrera.  1893.  p.18).  que  él  cultivo  dd 
cacao  decay6  dd  todo:  d  congreso  de  la 
Nueva  Granada  hubo  de  pennltlr,  por 


dio.  en  abffl  de  1842.  que  ae  introdujese 
d  grano  de  Guayaquil  a  Barbacoas 

mediante  el  pago  de  un  derecho  de 
$2.oo  por  (}ulntal  (GuUérrez,  1920,  I, 
p.205).  Ix)s  puntos  donde  se  cultivaba 
cacao  en  el  último  cuarto  del  siglo  XIX 
eran  Castigo,  Nadiao  y  riberas  dd 
Qullcacé.  Parece  que  en  esta  última 
zona  la  Universidad  de  Popayán  poseía 
idantadones  (Palau.  1888,  p.8). 

En  Barbacoas  no  se  jjroducia  ni  im 
grano  a  mediados  del  siglo  XVIll  y  para 
d  consumo  de  la  zcma  minera  dd 
Telembi  se  traia  de  Esmeraldas  (Sena, 
1956.  n.  p.l37).  Debieron  plantarse  en 
los  otros  ríos  del  litoral  pequeñas 
parcelas  de  cacao,  pues  el  geógrafo 
Pérez,  basado  en  inforniacMones  de 
Codazzi.  dice  que  caigaba  a  los  5  años  y 
duraba  hasta  60  en  produodAn, 
estimándose  la  producdán  promedio  por 
árbol  en  3  kg  (pirez.  1862,  p.l44). 

I^s  indígenas  del  grupo  choró  lo 
han  cultivado  en  el  rio  Baudó  a  escala 
modesta,  lo  mismo  que  los  chamies  del 
rio  de  su  nombre,  alto  tributario  dd  San 
Juan  (Parsons.  1948,  p.l21). 

Esmeraldas.  El  cultivo  del  cacao  fue 
bastante  improbable  en  la  provincia  de 
Esmeraldas  en  1577.  ya  que  no  lo 
consignó  Miguel  Cabello  Valboa.  quien 
visitó  los  reductos  de  los  negros 
cimarrujies  con  d  propósito  de 
requerirles,  infructuosamente,  que 
dieran  obediencia  a  la  autoridad 
española.  Este  sector  del  litoral 
peraianecíó  virtualmente  fuera  del 
dominio  español  por  mucho  tiempo.  Se 
dice  que  fue  d  flustre  Pedro  Vicente 
Maldonado  quien  enseñó  d  cultivo  dd 
cacao  a  los  nativos  en  d  segundo  cuarto 
del  siglo  X\ail  (Rumazo.  1948.  1.  p.251). 
En  su  descripción  de  Quito  de  1754.  d 
marqués  de  Selva  Alegre  aíirmaba  ya 
que  d  cacao  de  Esmeraldas  era  de  mejor 
calidad  que  d  de  Guayaquil  (Montúfiaur  y 
nasco,  1894,  p.179;  Ruma»,  1949,  VI. 
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p.lOl.  298).  Se  mencionó  antes  que  de 
aüí  se  llevaba  para  abastecer  a  la 
vedna  provincia  de  Barbacoas,  por  esa 

misma  época  (Serra,  1956,  II,  p.l37, 
152).  El  descenso  del  cultivo  fue 
registrado  por  un  obsen'ador  quien  en 
1861  íinotó  que  apenas  empezaba  a 
aumentar  la  producción  (Thoron.  1866. 
p.253).  El  cutttvo  quedó  principalmente 
en  manos  de  k»  indígenas  y  todavía  lo 
siembran  los  cayapas. 

Guayaquil.  En  su  informe 
descriptivo,  hacia  1 568.  no  menc  iona  el 
cacao  ni  en  Guayaquil  ni  en  Puerto 
Vte|o  éí  Uoendado  Scdazar  de  VUlasante. 
quien  permaneció  varios  meses  en  el 
litoral  en  espera  de  un  navio.  Como 
actividades  de  los  25  moradores  o 
vecinos  de  Guayaquil,  de  los  cuales 
14  tenían  indios,  sólo  registra  el  corte 
de  maderas,  la  fábrica  de 
embarcBciaiies  y  la  cxtiBodón  de 
zarzaparrilla  [Espada,  1881. 1,  p.11-12). 
Aunque  en  tma  "Razón  de  los  Indios 
tributarios  que  hay  en  la  Provincia  de 
Santiago  de  Gviayaquil.  y  del  tributo 
que  pagan  a  los  encomenderos  en  cada 
un  año",  fechada  en  1581,  aparece 
mencfonado  un  puetdo  llamado  Cacao, 
en  la  provincia  de  los  huancavelicas. 
pueblo  perteneciente  a  Pedro  de 
Castroverde.  k»  tributos  que  producía 
se  limitaban  a  ropa,  maíz,  frijoles  y  aves 
de  Castilla  (Ibid..  1897.  Ul.  p.272). 

En  la  relación  geográfica  de 
Guayaquil  de  1607  figuran  por  primera 
vez  cacantales  (asi.  quizá  por  enor  de 
copia).  Al  referirse  a  las  condiciones  en 

que  se  desarrollaba  la  agricultura,  se 
dice  que  los  terrenos  disponibles  eran 
vastísimos  en  comparación  con  el 
número  de  habitantes  y  por  éUo  los 
indígenas  sembraban  dcñde  querfan 
las  plantas  que  necesitaban  para  su 
mantenimiento.  Sólo  unos  pocos 
españoles  y  alíennos  caciques  tenian 
fincas  más  o  menos  organizadas. 


Tlabfá  en  todo  el  distr^  hasía  ventídós 
de  etíss  chácelas  de  tíuertss,  fiuíBtosy 
ceceo  en  que  siembtan  legumbres  y 
horlaSzasyalgún  maíz,  queaeende 
eáguna  considemtíón' 

Esteban  de  Amores,  uno  de  los 
13  encomenderos,  tenia  una  '^/i|pa  de 
cacao".  Que  él  cultivo  era  entonces 
Incipiente  y  sólo  para  consumo  local,  se 
deduce  del  hecho  de  que  los  artículos 
exportables  en  el  mismo  año  se 
reducíím  a  las  maderas  (Torres  de 
Mendoza,  1868.  IX.  p.251.  264.  262, 
263:  Cappa.  1890,  VI.  p.74).  En  la 
dtada  relactón  de  la  Audiencia  de 
Panamá,  del  mismo  año  que  la  de 
Guayaquil,  sólo  figura  Jabón  (elaborado 
en  Riobamba  y  Puerto  Viejo)  como 
producto  que  se  recibía  del  Guayas:  en 
cambio,  en  1640  llegaba  tanto  cacao 
que  los  precios  bajaron  (Serrano  y 
Sanz.  1906.  p.39.  176).  Tampoco 
aparece  mencionado  hada  1607  él 
cacao  como  especie  cultivada  en  Puerto 
Viejo  (Torres  de  Mendoza.  1868.  IX. 
p.277-308). 

En  1617.  el  comerciante  Juan  de 
Herrera  y  Montemayor  dice  haber  visto 
en  d  pueblo  de  Pasao.  un  poco  al  sur 
de  la  Unea  equinoccial,  Inuchos  áítxílee 
de  cacao,  que  al  presente  ofrecían  buena 
cosecha"  (Herrera  y  Montemayor  en 
Vargas  Ugarte,  1947.  p.83).  Vá/qiu/  de 
Espinosa,  quien  estuvo  en  Guayaquil 
hacia  1619,  confirma  que  ya  para 
entonces  d  cacao  era  producto 
Importante  y  se  enviaba  a  Urna,  a 
Tierra  Firme  y  aun  a  Nueva  España 
(\'ázquez  de  Espinosa.  1948.  p.347, 
349).  IvO  de  Tierra  Firme  está 
corroborado  por  la  relación  de  Requejo 
Salcedo  (164<9  y  por  otros  testimonios 
(Gage,  1946.  p.292). 

Un  líran  historiador  americ  ano  lija, 
por  este  mismo  tiempo,  la  iniciación  del 
comercio  de  cacao  en  Guayaquil,  pues 
al  referir  sucesos  de  1624  dice: 


Gopyi  lyi  36>1'  itíiti^nai 


Mistaría  y  IXspersifín  de  k»FnxUúesfkftí^ 


ta  invasión  de  toe  ooisailos  holancbaeB 
a  Guayaquil  deló  no  aóto  la  dudad  sino 
toda  la  provincia  en  un  estado  de  mina 

completa:  hacía  poco  tiempo  á  [sic]  que 
había  pnncipiado  el  comercio  de  cacao, 
y  la  invasión  de  los  piratas  y  las 
¡nnumemUae  tmbaa  que  ao  opualeion 
pata  al  üáfíoo  anba  las  ntísmas  colontas, 
oaai  extínguB  an  au  rrUsnio  origen  eea 
Ajente  de  riqueza,  la  única  que  por 
entonces  asomaba  en  la  pobre  y 
atrasada  colonia.  El  comercio  de  cacao 
comenzó  a  hacerse  entre  Guayaquil  y 
Acepté,  llevando  unas  pocas  anobas, 
queaevendtomnamuybuenpmdo: 
eatímutó  eelo  to  atíhridad  óe  loe 
negociantes  y  compraron  muchas 
hectáreas  de  terreno  y  gastaron  sumas 
de  mucha  consideración  en  adquirir 
negros  esclavos,  que  se  pagaban  a 
pfBdoe  ntuy  subidos,  por  lo  cual  el 
oomen:io  de  Guayaqut  se  habla 
empefüKto  en   oantídad,  enotnie  para 
aquoBa  época,  de  más  de  un  millón  de 
pesos,  con  el  intento  de  establecer  de 
una  manera  lucrativa  el  cultivo  del 
cacao.  Pero  el  Principe  de  Esquilache, 
Virrey  de  Lima,  protójíó  el  eommtío  ée 
cacao  de  Qua^KtuH  con  Máfioo, 
Quatemala.  Nicmagua  y  las  demás 
provincias  de  Centro  América:  su 
sucesor,  el  Marqués  de  Guadalcázar 
reiteró  la  prohibición,  pemnitiendo  que  el 
cacao  se  continuara  cultivando  en 
adtíanlB  aolanianía  pafs  al  oonsumo 
oonrnsaoo  y  ai  uanoo  txi  oomoioo  oon 
las  piovindas  del  interior.  A 
consecuencia  de  estas  prohbiaones,  la 
arroba  de  cacao,  que  se  había  solido 
vender  a  treinta  y  seis  pesos,  no  llego  a 
valer  más  que  tres.  Cuando  con 
aamaiaruaa  meonaaaanBDiaaaao  un 
gotpademuertaalariiiuaiadala 
provinda,  cayó  sobre  Guayaquil  la 
desoladora  invasión  pirática  de  los 
holandeses.  El  estado  de  ruma  en  que 
quedó  la  ciudad  hizo  reflexionar  a  los 
gobernantes,  y  les  obligó  a  discurrir 
acema  de  las  meMas  que  podrían 
kmaiae  para  haoer  re^Mr  una  población 


Qua  había  dosapKocido  da  entre  las  del 
vkreinaío,  y  entonces  se  perw^  de 

nuevo  el  comercio  del  cacao,  pero  con 
dertas  trabas  y  condiciones.  Como  la 
prohibición  anterior  se  había  fundado  en 
el  peligro  del  contrabando,  se  determinó 

daQuaiyaquKaMáík»yOamioAmérioa, 
sino  que  primero  aeoonduiera  al  Csfíao, 
desde  donde  se  volvería  a  embarcar  de 
nuevo  para  Acapulco:  los  comerciantes 
hicieron  representaciones  contra  una 
medida  tan  gravosa,  y  el  Cor^sejo  de 
Indias  mdicó  que  se  permitiera  que  al 
cacao  ñjeae  Kaiyado  de  Qua^aquH 
db9ctamanlaaNue¥a&paña,baíola 
expresa  concSdón  de  que  los  tnjques 
mercantes,  al  regreso,  habían  de  subir 
primero  hasta  el  Callao,  donde  serian 
registrados  antes  de  pasar  a  Guayaquil, 
con  to  cual  se  evitaría  la  introducción  de 
mpasdaaadaygénaroadalaChina. 
Habúi  proNbidón  terminante  paa  que 
de  M^co  rto  se  trajeran  al  Potó  gáneme 
de  Castilla,  y  el  comercio  entre  el  Perú  y 
Méjico  estaba  tan  reglamentado,  que 
cada  año  no  podían  saiir  del  Cailao  más 
que  doa  Ijaiooa  da  a  doadarriea 
toneladas  cada  uno,  y  al  valor  da  las 
mercaderías  exportadas  no  det)ta  pasar 
de  doscientos  mil  ducados  en  cada 
ocasión.  Con  estas  trabas  el  comercio 
del  cacao  decayó  rápidamente,  y  hasta 
el  cultivo  mismo  del  arbusto  se 
abandonó,  quedando  reducido 
adamante  a  loe  que  tenían  eedavos 
negroe  para  el  beneficto  de  las  tmertasT 
(González  Suárez.  1893,  IV,  p.l01- 
103). 

Para  mediados  dd  siglo  XVIi  se 
cultivaba  también  en  la  provincia  de 
Yumbos,  o  sea,  en  el  flanco  occidental 
de  la  Cordillera  (Espada,  1897.  m,  p.cl). 

Los  relatos  de  los  piratas  que 
merodearon  por  el  Pacifico,  en  la 
segunda  mitad  del  siglo  mencionado, 
destacan  la  importancia  que  d  cacao 
tenia  para  Guayaquil  y  confiesan  que 
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algunas  de  las  presas  que  capturaron 
estaban  constituidas  por  barcos  que 
transportaban  el  grano  desde  ese 

puerto  a  Lima  o  a  Panamá  (Rlngrose. 
1945.  p.321.  326,  368:  Lussan.  1693, 
p.302:  VValtPr.  1748.  p.l77).  A  uno  de 
ellos  le  pai  cció  más  pequeño  el  grano  de 
Guayaquil  que  d  de  Campeche 
(Dampter.  1927.  p.llO.  114).  Estos 
datos  están  confirmados  por  otras 
fuentes  (Semu  1956.  U.  p.l52.  389). 

El  cacao  de  Guayaquil  no  sólo  sirvió 
para  el  abastecimiento  del  Perú  y  de 
Panamá,  donde  no  se  producía,  sino 
que  se  enviaba  a  México  por  Acapulco. 
Gran  parte  dd  que  iba  con  este  último 
destino  se  reexpedía  a  Filipinas  (Schurz. 
1959.  p.33.  275:  Dampier.  1927, 
p.l  10).  Anualmente  se  producían  1500 
cargas  de  cacao  a  5  pesos,  en  la 
primera  mitad  del  siglo  XVm  en 
Guayaquil  propio  y  otras  tantas  en 
Babahoyo  (Alcedo  y  Herrera.  1946. 
p.47,  67).  Baba  y  Daule  eran  también 
focos  de  producción  (Montúíar  y  Frasco. 
1894.  p.l49.  153;  Montufar  en  Rumazo, 
1949.  VI.  p.86).  En  el  inventarlo  que  se 
hizo  para  la  diligencia  de  extrañamiento 
de  los  bienes  de  la  orden  Jesuítica  en  la 
Presidencia  de  Quilo,  aparecen  como 
propiedades  de  la  orden  la  hacienda 
cacaotera  de  San  Javier  en  OuayaquÜ, 
una  huerta  del  mismo  fruto  en 
Chilintomo  y  otra  pequeña  cerca  de 
Babaliqyo  (González  Suárez.  1894.  V. 
p.251). 

Hubo  épocas  en  que  el  cacao  de 
Guayaquil  permitía  obtener  una 
balanza  comercial  favorable  para  el 
vinefnato  de  la  Nueva  Gfanada  (Posada 
etaL.  1910.  p.171-172.  508-509).  pese 
a  los  gravámenes  exagerados  a  que  se  le 
sometía  (Montúíar  y  Frasco,  op.  cit.. 
p.  184:  Montúfar  y  FYasco  en  Rumazo. 
1949.  VI.  p.  106)  y  a  la  discriminación 
de  que  era  objeto  por  los  círculos 
Influyentes  que  dominaban  la  economSa 
de  las  posesiones  españolas.  El  conflicto 


de  intereses  de  los  cacaoteros  de 
Caracas  y  de  Guatemala  contra  los  de 
Guayaquil  se  resolvió,  casi  siempre,  en 

contra  de  estos  últimos.  El  grano  de  la 
costa  occidental  tenía  limitaciones  para 
acceder  a  los  mereacios  del  Atlántico. 
Los  despachos  se  demoraban  hasta 
3  años,  lo  que  no  ocurría  con  d  de 
América  Central  y  el  Caribe  (Poncc 
Lelva.  1992.  11.  p.594).  En  cambio,  como 
se  \io  antes,  llegaba  a  Filipinas  y  de  allí 
a  otras  regiones  de  Asia. 

Durante  el  siglo  XIX.  mientras 
peridttaba  la  producdón  de  los 
<*fiCT^yt:^^V»i  de  Caracas,  Guayaquil 
afirmaba  la  suya  y  sostenía  su  ritmo 
(Campos.  1894.  p.223.  226).  En  1893. 
el  cacao  encabezaba  las  exportaciones 
de  Ecuador  (Samper.  1925.  11.  p.l47J. 

DarUn  del  norte,  Vrúbá  y 
cuenca  delAtrato 

Hay  testimonios  contradictorios  de 
fines  del  siglo  XVII.  Mientras  Water  dice 
no  haber  encontrado  cacao  en  Darién  ni 
en  las  islas  (Wafer.  1699.  p.87;  1704. 
p.68),  un  contenqwráneo  y  compatriota 
suyo  lo  menciona  sin  especificar 
lugares,  volumen  de  producción  ni 
ningún  otro  dalo  (Blackwell.  1699.  p.3]. 
Este  testimonio  índica  que  había  por  ese 
entonces  cacao  en  Urabá.  en  cantidad 
muy  liTTi^tftcIfl, 

En  los  meses  de  enero  y  febrero  de 
1761  se  hizo,  a  bordo  de  dos 

embarcaciones  procedentes  de 
Cartagena,  un  "reconocimiento  y 
exploraaón  de  la  costa  de  Caledonia  y  golfo 
(MDariérfpoac  él  teniente  de  navio 
Ftandsco  Javier  Monty  y  otros 
Ingenieros,  entre  los  cuales  figuraba 
.Antonio  AiTvalo.  Ellos  constataron  la 
existencia  de  plantaciones  de  cacao  en 
varios  puntos  del  golfo  y  recorrieron 
algunas.  Algunos  indígenas  salieron  a 
ofrecer  el  grano  a  los  comisionados.  Se 
comprobó  que  era  objeto  de  comercio 
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pues  una  goleta  que  desde  Cartagena 
habla  venido  poco  antes  a  comprar 
cacao  y  concha  de  carey  había  sido 
asaltada  y  muertos  sus  tripulantes. 
Levantada  por  los  ingenieros  la  carta  de 
la  región,  regresaron  a  Cartagena 
(Cueivo.  1881.  I.  p.485.  488.  483-484, 
486.  488). 

El  propio  Antonio  Arévalo.  en  su 
descripción  del  Daricn  de  1761.  conñesa 
que  unos  extranjeros,  principalmente 
franceses,  habían  empezado,  hacia 
1740.  él  cultivo  dd  cacao,  babiendo 
plantado  en  poco  tiempo  más  de 
100,000  pies.  Aunque  también  hable  de 
"cacao  silvestre",  quizá  sólo  se  trate  de 
cultivos  abandonados.  La  mayor  parte 
del  producto,  que  estaba  entonces  en 
manos  de  indígenas  después  de  que  los 
franceses  fueran  aniquilados,  se  vendía 
a  Jamaica  (Cuervo.  1892.  n.  p.252.  258, 
261,  262,  265.  266.  272.  381;  SÜvestre. 
1950.  p.49).  Toda\ia  en  1776.  en  el 
informe  de  gobierno  a  su  sucesor  Flórez. 
él  virrey  Guirior  menciona  los  cultivos  de 
cacao  del  Darién  (Posada  et  al..  1910, 
p.188). 

Antonio  de  la  Torre  Miranda, 
funcionario  de  Cartagena  a  quien  (según 
él  mismo]  se  le  debe  la  fundación  de 
43  pueblos  en  el  territorio  de  lo  que  es 
hoy  el  departamento  colombiano  de 
Córdoba  y  parte  del  de  Bolívar,  hizo  un 
viaje  Atrato  arriba  en  1779  por  el  cual  se 
llama  a  si  mismo  '  !  tandosamente  el 
primer  español  que  lo  ha  navegado  en 
ese  siglo;  llego  hasta  Pavarandocito  y  de 
allí  atravesó  la  Serranía  de  Abibe  para 
caer  a  las  fuentes  del  Sinú.  Señala  como 
una  de  las  ventajas  de  continuar  su 
política  de  fundaciones  la  de  aprovechar 
los  'Vnuofx»  cacaguales'  que  se 
encontraban  hacia  el  golfo  de  Urabá 
(Torre  Miranda.  1794.  p.78;  Groot, 
1890,  U.  p.223-234). 

Después  de  un  corto  periodo  en  que 
el  virreinato  de  Santa  Fe,  en  tiempos  de 


Caballero  y  Góngora,  ocupó  con  fuerzas 
militares  varios  puntos  del  golfo,  las 

tribus  de  esa  región  — entre  las  cuales, 
los  caimanes  fueron  tradicionales 
cultivadores  de  cacao —  recobraron  su 
autonomía  y  continuaron  vendiendo  el 
fruto  a  los  Ingleses  y  holandeses  que 
venían  de  las  Antillas  con  ese  fin.  Es  de 
sobra  conocida  la  antipatía  con  que  los 
aborígenes  de  esa  porción  de  América 
miraron  siempre  a  los  españoles, 
situación  que  no  había  variado  a  fines 
del  siglo  XVni  (Cuervo,  1891,  I.  p.l85). 

En  un  Itinerario  del  Atrato  hecho 

hacia  1770,  se  informa  que  en  Idió  y  en 
Ichó.  puntos  del  rio  Neguá.  había 
algunas  plantaciones  pequeñas  de 
cacao,  entre  ellas  una  en  Idió  de 
3000  árboles,  cuyo  propietario  era  un 
tal  Bruno  Rodríguez  (Cuervo.  1892,  II, 
p.300.  310.  324).  Un  nuevo 
reconocimiento  dd  rio  hecho  en  1780 

revela  que  el  cacao  era  un  cultivo  de 
modesta  importancia  en  el  Atrato 
(Ortega  Ricaurte.  1954,  p.209). 

Valle  del  Cauca 

Todo  parece  Indicar  que  el  cacao  fue 
introducido  como  cultivo  en  la  parte 
central  del  Valle  del  Cauca  a  principios 
del  siglo  XVli  o,  cuando  más  temprano, 
en  la  última  década  del  siglo  anterior. 
Se  explica  sin  dificultad,  ya 
considerados  los  orígenes  del  cultivo  en 
Guayaquil,  que  esta  actividad  no  pudo 
ser  más  antigua  en  el  Cauca  donde,  a 
las  trabas  de  índole  administrativa  y 
fiscal,  se  agregaba  la  del  transporte 
basta  Buenaventura  por  los  malos 
caminos  de  entonces.  Satlufarer  la 
demanda  interna  debió  ser  el  solo 
objetivo  que  se  tuvo  en  cuenta. 

La  primera  referencia  concreta  que 
se  conoce  es  la  siguiente: 

'Benna  Lozano,  vkxto  de  QmgoHo 
Sánchez,  venció  al  obispo  Va^ 
\16217\  las  tíerras  y  estancias  que  tenia 
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de  ta  otra  banda  de  CaH,  con  sus  casas 
y  apo99nlos,  y  una  huerta  dB  cacao, 
oaicadba  da  tapias,  IMarx/o,  rio  art 
medio,  con  elcorwenlo  de  la  Mefoed.  B 

cultivo  del  cacao  era  frecuente  en  otros 
puntos  cercanos  a  la  ciudad  En  1622 
topamos  con  una  hacienda  dedicada  al 
preciado  grano,  a  la  orilla  del  Cali,  en  el 
camino  pam  Buga  y  Cartago" 
(Artwkda.  1928.  p.95). 

Los  cacaotales  vendidos  en  1621  y 
1622  debieron  establecerse,  cuando 
menos.  5  aiios  antes,  que  es  el  tiempo 
que  gasta  el  cacao  criollo  para  empezar 
a  producir  en  las  amdtetones  del  Valle 
dd  Cauca.  Debió  transcurrir, 
naturalmente,  un  tiempo  prudencial 
entre  la  introducción  de  la  semilla  y  d 
establecimiento  de  los  primeros 
cacaotales;  por  tantea,  se  fijó  atrás  el 
inicio  de  este  cultivo  a  principios  del 
siglo  XVn  o  en  los  10  útttanos  aflos  dd 
siglo  anterior,  pues  GuiUto  Chaparro, 
quien  visitó  d  Valle  dd  Cauca  por 
1583.  todavía  no  lo  menciona.  Un 
historiador  fija,  hacia  mediados  dd 
siglo  XVII,  la  época  en  que  los 
hacendados  de  Popayán  empezaron  a 
interesarse  en  d  cultivo  dd  cacao 
(Arroyo.  1996,  p.l7?).  Coreal  refiere  que 
se  cultivaba  en  Popayán,  donde  él 
estuvo  hacia  1699  (Coreal.  1722.  II. 
p.416):  debió  referirse  al  sur  de  Cali, 
pues  dicho  \iaJcro  no  pas(3  al  norte  sino 
que  se  desvió  a  Buenaventura  para 
embarcarse  rumbo  a  Panamá. 

El  cultivo  debl6  desarrollarse  con 
mucha  lentitud,  pues  todavía  en  1 753 
se  importaba  cacao  a  la  gobernación  de 
Popayán.  En  efecto,  en  ese  año  se 
remató  la  renta  de  alcabalas  en  la 
Junta  de  Hacienda  de  Popayán  y  en  d 
arancd  figuran  los  cacaos  de  Guayaquil 
gravados  con  4  reales  por  cada  carga,  y 
los  de  Santa  Fe  al  2%.  A  partir  de  la 
segunda  mitad  del  siglo  XVlll  parece 
haber  aumentado  el  cultivo,  pues  son 
más  frecuentes  las  menciones.  Así,  en 


1786  un  cacagual  se  encuentra  entre  los 
cultivos  de  la  hacienda  "Chipichape",  en 
las  afueras  de  Cali,  harienria  cuyo 

propietario  era  el  cura  Tnnás  Rulz 
Salinas.  En  1794,  al  ser  vendida  la 
hacienda  de  Arroyohondo,  son 
inventariadas  3600  matas  de  cacao,  que 
se  estimaron  en  8  reales  cada  una 
(AitMtoda.  1928.  p.388.  509.  566). 

En  junio  de  1796.  poco  después  de 
haber  llegado  a  Cali  para  ser  recibido 
como  teniente  de  gobernador,  por 
nombramiento  del  \irrcy  Espcleta,  el 
doctor  José  Mariano  Vaiera  y  Bermúdez 
de  Castro,  en  una  exposlclto  al  cabildo, 
propugnó  porque  los  solares  fuesen 
cercados  y  sembrados  de  varios  fiixtos. 
entre  ellos  cacao.  Además,  como 
consecuencia  de  su  interés,  se  dispuso 
"que  en  los  . .  .platanares  también  se 
siembren  y  cultiven  precisamente  en 
ceda  almud  O  al  menos  den  maiaa...  de 
cacao...  be/o  la  multa  de  aeís  pesos,  que 
ee  darán  en  prentío  tí  que  marriBeste 
doscientas" 
(Ibid..  p.574-575). 

Este  mismo  funcionario  dictó  iguales 
providencias  para  Buga.  Hada  1797  se 
plantaron  las  primeras  matas  de  cacao 
en  los  e|idos  de  esta  dudad  (Tascóra, 
1939.  p.31 1-312). 

Para  fines  de  la  época  colonial,  el 
cultivo  había  adquirido  cierta 
importancia,  como  puede  deducirse  de 
la  noticia,  en  1808,  de  que  se  practicaba 
lentoquepefmUenlasoriKasdelCaucaryáe 
que  un  "numeroso  cacaotar  tenia  la 
hacienda  de  Cañasgordas.  a  poca 
distancia  de  la  ciudad  (Arboleda.  1928, 
p.629-631).  Se  dedicaban  a  su  cultivo 
los  vecinos  dd  partido  de  Quintero, 
cerca  de  RddanÜlo.  Era  producto 
importante  de  la  hacienda  de  José 
Borrcro,  en  Vijes  (Villaquirán.  1939. 
p.61-66,  233-241;  Cuervo.  1894.  IV. 
p.66). 


Gopy  f  ly  1 3fi5n  atenai 


HiMtorla  y  Dispersión  de  iMFnitcáaNoMuMdANe^^ 


El  cacao  se  contlnud  cultivando  en 
el  valle  central  para  consumo  interno 
durante  la  primera  mitad  del  siglo  XDC 
En  1836  ó  1837.  la  rehabilitación  del 
comercio  por  la  vía  de  Buenaventura  y 
las  mejoras  en  el  camino  del  Dagua 
debidas,  se  cree,  a  la  loldallva  dd 
faiatailador  p^ranés  Antonino  Olano, 
fueran  éL  aliciente  para  una  timlda 
exportación  de  cacao,  como  se  verá 
adelante  (Palau.  op.  cit..  p.9-10).  Hacia 
1854  se  dice  que  había  pocos  pies  entre 
Palmiray  CaÜ  (Holton.  1857.  p.515).  En 
1889,  la  cuenca  de  rio  Palo  era  uno  de 
los  principales  focos  de  cultivo  (Palau. 
op.  cit..  p.9-10.  2^.  A  fines  del  siglo,  en 
Cali  se  producía  lo  suñciente  paia  él 
consumo  interno  y  quedaba  un 
pequeño  remanente  exportable 
(Palacios.  1896.  p.45). 

En  su  escrito  sobre  plantas 
estimulantes,  a  ftn^  dd  «rf^ift  XIX» 

Emtgclin  Palau  asienta  esto: 

"La  tradición,  aceptada  y  apoyada  en 
vanos  datos,  que  no  se  ha  contradicho, 
sostiene  que  las  primeras  plantaciones 
quehuboenelpaí89»hitimonenlB8 
^f^f¡f^Qfi¡¡f^¡^Q/f^0i^  C1II9  Al  stdtís^  cííjkíbícÉ  cN^ 
Cartago,  a  la  maigen defBchad98U 
lindo  rio,  que  los  conquistadores 
llamaron  de  La  Vieja  (...)  Se  nos 
permitirá  [dar  una  ojeada  histórica,  soblB 
Cartago}  tratándose  de  la  primera 
púbiBtíón  csuGBfíB  <fUB  kitíó,  df^pués 
dBlaoonquisla,lacuKumdBlcacao:y 
merecedora,  por  lo  mismo,  de  los 
recuerdos  de  la  historia  y  de  los  de  toda 
exposición  relativa  al  cultivo,  desarrollo  y 
curso  de  esa  planta  en  el  Cauca.  Desde 
Cartago,  donde  fue  iniciada,  pues,  la 
culbJia  del  cacao,  despuáedela 
oontfiáBiEi,  so  fue  entíendíendo  esa 
cuKura  hatíaéisur.  a  lo  largo  de  lea 
feraces  riberas  del  río  Cauca, 
especialmente  en  la  zona  de  Toro,  HaiO 
de  Lemus  [sic],  RoldaniUo  y  otros 
puebloe...' 

(Palau,  op.  dt.  p.l9.  26). 


Este  autor  no  consigna  loe  datos  en 
que  dice  apoyarse,  fuera  de  la  tradldán. 

La  referencia  impresa  más  antigua 
(1786-1789).  que  naturalmente  debe 
basarse  en  datos  anteriores,  es  la  de 
Alcedo;  según  ella,  en  la  jurisdicción  de 
dichw  ciudad  hay  Icacao  exoeieníe^ 
(Alcedo,  1786, 1,  p.406;  Campo  y  Rtvas, 
1803,  p.29).  A  finales  de  la  guerra  de 
Independencia,  el  cacao  de  Cartago  e» 
uno  de  los  más  apreciados  y  era 
considerado  entre  algunos  mejor  que  el 
de  Guayaquil  (Cochrane,  1825,  II, 
p.384). 

Un  viajero  vio  (1880).  cerca  de 

Cartago.  cacaotales  sombreados  con 
pisamo  (Schenrk.  1953.  p.52).  Por 
entonces  se  exportaba  de  allí  mucho. 
En  la  ciudad  había  un  depósito 
permanente  de  donde  se  sacaba  d 
grano  para  Antioquia  en  grandes 
partidas.  A  orillas  dd  Cauca,  los 
cacaotales  constitufan  la  principal 
riqueza  de  los  vecinos  de  Obando.  La 
Unión,  Ansermanuevo  y  La  Virginia 
(Peña.  1892.  p.2ü-21.  53,  95,  99.  106. 

106)*  Manteales  era  el  puerto 
Intermedio  del  comercio  de  cacao 
cancano  para  Antioquia  (Parsons. 

1949.  p.74).  Tenía  fiama  por  su  calidad 
el  cacao  de  la  planicie  central  del  Cauca 
(Pérez.  1862.  p.212J. 

En  1854,  un  viajero  decta. 
refiriéndose  al  norte  dd  Valle  dd 
Cauca«  que  a  pesar  de  creerse  que  d 

cacao  podía  ser  indígena  en  esa  zona, 
casi  no  se  encontraba  para  la  venta 
fuera  de  las  épocas  de  cosecha. 
Quedaban  entonces  unos  pocos 
cacaotales,  resto  de  antiguas 
plantaciones,  entre  los  montes  de  la 
hacienda  "El  Medio",  al  norte  dd  río 
Paila,  pues  a  los  escasos  habitantes  de 
la  reglón  no  les  gustaban  los  cultivos  de 
tardío  rendimiento  (Holton.  1857. 
p.423.  488).  En  1880.  otro  viajero 
relata  que,  durante  una  de  las  guerras 
civiles  anteriores  (18617).  luenm 
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talados  uno  por  uno  hasta  60,000  pies 
de  cacao  en  las  Inmediaciones  de 
Bugalagrande  (Sclienck.  op.  cit.  p.53). 

Hacia  la  última  década  del  siglo  XIX, 
los  cacaotales  del  Valle  eran  tan 
extensos,  que  solían  encontrarse  en 
ellos  animales  silvestres  como  cone]08. 
curtes  y  guatines.  En  la  década  1910- 
1920.  describe  asi  la  sttuacián  del 
cultivo  uno  de  los  más  ilustres  hijos  de 
esta  tierra,  el  naturalista  Evaristo 
García: 

"Pocas  son,  en  el  Cauca,  las  grandes 
semerOBras  de  cacao  que  pertaneoen  a 
un  aok>  dueño.  Los  cacaotaies  de  la 

hacienda  de  La  Soba  en  ¡a  fxrovinda  da 
Caloto,  de  la  San  Juanito  y  La  Negra  en 
Baga,  y  de  la  de  La  Paila  en  Cartago.  y 
algunas  otras,  poseen  desde  venticinco 
mil  hasta  trescientos  mil  artxjies  de 
cacao  cada  una.  Obaa  aomemaras  eslán 
en  ñnoaa  situadas  a  oñSaa  del  río  Cauca 
y  de  loe  ríos  anuentes,  oomo  son:  El 
Palo,  el  Desbaratado,  el  Fraile,  el  Bolo,  el 
Amaime.  el  Buga.  el  Tulua.  La  Paila  y  el 
rio  de  La  Vieja,  donde  se  ven  fa¡as  de 
cacaotales,  que  en  conjunto  suman 
mitones  de  árijoles,  divididos  por  sumos 
de  pekneias,  pertanedentee  a  pequeñoe 
pmpielafios.  El  cacao  del  Cauca  es  de 
primera  calidad,  de  hermoso  grano  rojo, 
de  sabor  amargo,  suave  y  aromático; 
contiene  mucha  grasa  o  manteca  de 
cacao.  Pocos  son  los  agricultores  en  el 
Cauca  que  cultivan  con  arte  loe 
cacaotales.  B  doctor  BeSsario  Zamorano 
posee  a  orillas  del  Cauca,  cerca  de  CsM, 
una  plantación  mayor  de  veinte  mil 
árboles  que  cultiva  con  amor  desyert>a  y 
poda  con  arte  cada  año  y  lo  prepara 
cuidadosamente  para  el  comercio;  es 
una  verdadera  /Srica,  modelo  de 
plantación  de  cacao,  que  le  produce 
tHienos  rendimientos.  Gm&aknente  los 
cacaotales  del  Valle  crecen  hasta  seis 
metros  de  altura,  sin  que  les  poden  las 
ramas  mamonas.  Hemos  visto  a  orillas 
del  Boto  ártxAes  de  cacao  cubiertos  de 
tfutoe  aBneados  en  vertidlo  desds  la 


t)ase  del  tronco  hasta  las  últimas  ramas, 
con  número  mayor  da  treeder/tas 
maiBoroasofnjtos.  Todo  el  cacao  que  se 

cosecha  en  el  Valle,  apenas  alcanza  para 
el  consumo  del  Cauca  y  de  Antioquia(...) 
Y  para  el  efecto  de  pagar  las 
importaciones  de  los  anicuios  que  nos 
vienen  del  exterior,  el  antíoqueño  paga  el 
ceceo  en  tabas  de  oro  a  prado  dotíle  del 
valor  que  tenga  en  Bjpope.  B  comercio 
interior  hace  al  caucano  partfdpe  de  las 
mins  de  oro  de  Antioquia" 
(García.  1945.  p.l44.  266-268). 

Factores  sodopoliticos.  más  que 
ambientales,  acabaron  con  este  cultivo 
en  el  Valle  del  Cauca. 

Antioqwda 

Loa  autores  coinciden  en  atribuir,  si 
no  la  Introduccián.  si  d  estimulo  para  la 
siembra  del  cacao  en  Antioquia  (o  sea.  d 

territorio  al  norte  dd  río  Arma),  al  oidor 

José  Antonio  Mon  y  Velarde.  gobernador 
en  el  periodo  1785-1788.  Desde  1776. 
Francisco  de  Silvestre  decia  ([ue  "se  COge 
alguno  en  esta  capital  [Santa  Fe  de 
Antioquia!.  donde  se  consume'  (Silvestre. 
1950,  p^l9).  En  las  ordenanzas  de 
buen  gobierno  que  dictó  Mon  para  la 
gobernación  (1785).  se  estipula  que  cada 
vecino  siembre  por  lo  menos  10  palos  de 
cacao.  En  las  ordenanzas  sobre 
tratamicnio  a  los  indios,  de  noviembre 
de  1788.  impone: 

Xkie  tos  indios  planten  ártxíles,  y  en 
donde  el  terrem  lo  pemiita  se  introducká 
la  planta  del  cacao. . .  poniendo  en  cada 
un  año  e/  número  de  diez" 

En  la  descrípción  de  la  provincia 
(1788).  d  mismo  "Regenerador^  señala 
plantíos  expresamente  en  los  siguientes 

lugares: 

Santa  Fe  de  Antioquia:  "algún  cacao, 
porque  no  se  dedican  a  su  cultivo":  Aiizá: 
"se  coseciia  algún  cacao  y  pudiera  ser 
mudio  más  si  sus  habttaniBS  se 
dedicaran  a  eu  cultivo  como  ya  se  van 
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apKcantto  en  estos  ÚKimos  añosT: 
Sopetrán:  "con  escasez  por  is  pOCa 

cuña  de  sus  habitantes":  San 
.Jerónimo:  "...se  coge  algún  cacao,  y 
los  arboles  que  hay  producen  en  más 
abundancia  que  en  el  río  de  la 
MagíkíIeM,  polo  nodst  bsMí  b  sbcdUst 
eslos  hontbns,  adonnsoklos  en  su 
inaooión;  y  ha  skÉo  preciso  amenazar 
con  el  rigor  para  despertarías,  sin  que 
alcanzasen  los  premios  ofrecidos  a  tos 
que  más  se  adelantasen  a  sembrar 
cacao";  Sania  Bárbara:  "los  véanos... 
ú^knafneníe  se  vsui  decBcarxIo  a  la 
tíembfa  de  cacao,  (fue  produce 
admirablemente  en  todas  las  orillas  cte/ 
Cauca";  y  Arma,  donde  casi  todas 
las  332  personas  que  constituían  la 
población  se  dcdiciiban  a  cultivar 
cacao,  "que  se  va  pringando". 

En  Nechí,  aunque  se  daba  bien,  no 

lo  cultivaban  (Robledo,  1954.  I,  p.65:  II, 
184.  275,  300.  303.  304.  309.  310. 
315;  Ospína.  1918.  p.423:  Restrepo 
Sáenz,  1944.  1,  p.232).  Se  hace  notar 
que.  mientras  a  los  indios  se  les 
iniponfa  coerctUvameiite  la  obligadán 
de  plantar  hasta  10  pies  de  cacao  cada 
año.  a  los  vecinos  de  San  Jerónimo  se 
les  otorgaban  25  pesos  de  premio  por 
cada  100  árboles  y  12  pesos  por  cada 
50  que  plantasen. 

A  pesar  de  lo  anterior,  no  parece 
que  las  medidas  de  Mon  y  Vélarde 

hubieran  logrado  d  fin  propuesto. 
Autores  antioqueños  están  de  acuerdo 
en  que  el  cultivo  del  cacao  sólo  empezó 
en  firme  a  principios  del  siglo  XIX 
(Restrepo  en  Caldas.  1942.  1.  p.268- 
269.  280:  Parsons.  1949,  p.  120-121: 
Restrepo  Sóenz.  op.  ctt.,  I.  p.306; 
Ospina  Rodríguez.  1913.  p.472-473).  El 
ap>ogeo  del  cultivo  en  las  vecindades  de 
Santa  Fe  de  /\nüoquia  se  alcanzo  eii  la 
década  1830-1840,  por  el  csliinulo  que 
para  el  progreso  agrícola,  industrial  y 
minero  tuvo  la  intervención  de  algunos 
extrai^eros  (Restrepo  Euse.  1903. 


p.l59).  A  mediados  dd  siglo  XK,  una 
enfermedad,  conocida  con  el  nombre  de 

1    "mancha",  asoló  los  cacaotales  y 

ocasionó  la  declinación  del  cultivo.  Los 
datos  relacionados  con  ella  se 
estudiaron  en  otra  obra  (Paüño,  1972, 
p.62-64,  67-68,  89).  S61o  en  1869  la 
Asainblea  de  Antioquia  eximió  al  cacao 
de  Impuestos,  y  nuevas  providencias 
protectoras  fueron  dictadas  en  1877 
(Parsons,  1949.  p.  110- 111). 

Pocos  datos  se  han  podido 
consultar  sobre  d  bajo  Cauca.  Ntabia 
cacao  hada  1880.  cuando  un  geógrafo 

I    hizo  su  entrada  al  rio  San  Joilge 
'    (Strimer.  1958.  p.l45).  También  se 
cultivaba  a  pequeña  escala  en  la  junta 
del  caño  Scjchc  (Ibid..  p.l51).  Por  la 
misma  época,  el  cacique  Cachichí  del 
Sinú  cambiaba  cacao  por  sal  y 
anzuelos  traídos  de  Cartagena  (Ibid., 
1958.  p.25,  34).  En  d  si^  XX.  los 
indios  chocoes  han  cultivado  un  pOCO  d 
cacao  (Gordon.  1957.  p.l6). 

Hoya  del  Mc^dcdena 

Si  fuera  verdad  que  de  Mérida  y 
TruJiUo,  vía  Maracaibo.  se  exportaba 

cacao  a  Cartagena  desde  1 579  (Ardía 
Farias,  1946.  p.69).  no  se  hubiera 
producido  cacao  en  el  Magdalena.  No 
figura  el  cacao  a  ningún  titulo  en  la 
"Reladándeloepuebloequehayenel 
Nuevo  Reino  de  Granada  y  las  cosas 
particulares  que  en  cada  uno  de  los  dichos 
pueblos  hay..",  de  1584  (Ibot  León.  1933. 
p.239-243;  1952.  p.323-326)  ni  en  las 
relaciones  de  l  amalameque  y  de 
Palma  de  los  Muzos  de  1579  y  1581. 
respectivamente.  Sólo  la  de  TMnidad  de 
los  Muzos  dice:     árM  del  cacao  hay  en 
esta  tierra;  no  se  aprovechan  dé!  los 
'    naturales"  [RGNG.  1983.  p. 238). 

Ninguna  noticia  Iklcdígna  va  más  allá 
de  principios  del  siglo  XVII.  Se 
cultivaba  algo  en  la  región  de  Muzo 
alrededor  de  1626  (Simón,  1953,  IV, 
p.203).  Erandsoo  Romero,  quien 
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eacrfbla  en  1693,  dice  que  entonces 
habla  cultlvoe  de  cacao  en  la  parte 
sureste  de  la  Siena  Nevada  y  que  los 

negros  cimarrones  de  Palenque  vivían 
de  las  "montañas  de  cacao"  (Romero. 
1955.  p.94).  Otro  c  ronista  (1701)  habla 
de  cacao  en  Sania  Marta  y  en  Ocaña  y 
de  plantaciones  en  puntos  no . 
especificados  de  las  riberas  del  rio 
(Zamora,  1930,  p.40:  1945. 1.  p.l49:  n. 
p.254). 

Los  demás  datos  acopiados  hasta 
ahora  se  refieren  al  siglo  XVIII. 
Excelente  información  es  la  de  Jorge 
Juan  y  Antonio  Ulloa: 

ViodúoeBB  también  mutíio  cacao  en 
las  orillas  del  Río  de  la  Magdalena,  y  en 
otros  sitios  adecuados  para  él:  el  de 
esta  jurisdicción  goza  del  privilegio  de  la 
primacía  en  la  tx)ndad  entre  todos  los 
que  99  conooan.  así  por99r9lgr9no 
mayor  que  el  de  Caracas,  Maracaybo, 
GuayaquS  y  otras  partes,  como  por  ser 
mud»  más  mantecoso  que  aquellos. 
No  está  muy  conocido  en  España 
porque  solo  se  conduce  por  regalo, 
respecto  de  que  excediendo  a  los  otros 
en  la  ceSdad,  se  consume  quaal  todo  en 
la  misma  Jurisdicción  y  otrss  pense  de 
les  Indias  a  donde  se  iraca  tráfico  con 
él:  y  aunque  también  se  llevan  allí 
algunas  porciones  de  el  de  Caracas  y  se 
conduce  parte  a  lo  interior  del  país,  esto 
proviene  de  que  ni  bastaría  el  de  la 
Magdalena  pernal  crecido  consumo, 
que  ee  hace  de  él  en  aquellas  partss;  ni 
de^  de  ser  conveniente  mealar  el  de  la 
Magdalena  con  el  de  Caracas  para  que 
no  quede  el  chocolate  tan  mantecoso, 
como  labrándolo  sólo.  Este  cacao  a 
distinción  de  el  que  se  cría  en  las  demás 
partes,  se  vende  por  mKares  en 
Cartagena,  y  su  peeo  es  de  qustro 
libras,  siendo  así  que  el  de  Caracas  se 
despacha  por  fanegas  y  consta  cada 
una  de  ciento  diez  libras:  y  el  de 
Maracaytx)  de  noventa  y  seis" 
(Juan  y  Ulloa.  1748.  1.  p.97). 


En  la  memOTla  de  goUemo  del 
apoderado  de  Sebastián  Eslava,  se  dice 
que  el  23  de  Junio  de  1749  salieron  de 

Cartagena  cuatro  na\ios  para  Espafla 

conduciendo,  entre  otros  productos 
preciosos  (metales,  perlas,  piedras),  más 
de  1500  zurrones  de  cacao  (Posada  et 
al..  1910,  p.54-55). 

En  cuanto  a  la  provincia  de  Santa 
Manta,  los  informes  de  1741  indican  que 
cerca  de  la  ciudad,  en  los  pasos  de 
Rodrigo  y  Rio  de  Piedras,  se  hallaba  una 
arboleda  de  cacao 

Iquo  trucUfíca  sin  cultivo,  habiendo  más 
de  den  años  que  ee  despoblaron  bs 
gmssashaclsndasqueenunoeyolroe 
(numtesi  hubo'. 

Este  autor  menciona  cacaotales  en 
Jurisdicción  de  Ocaña.  en  la  hacienda  de 
Tamacá  y  en  otros  lugares  (Rosa.  1945. 
p.l70,  199,  204.  242.  290).  Según 
Antonio  Narváez  y  de  la  Torre  (1758),  se 
cultivaba  poco  en  Saiita  Marta  y  en  las 
orillas  del  Maudalena.  a  pesar  de  las 
buenas  condiciones  naturales  (Cueno. 
1892.  II,  p.  177- 178).  En  Guajira  solo  se 
plantaba  con  fines  de  exportaddn  e 
intercamUo  (1761)  (Ibid.,  p.330). 
Antonio  Julián  (1787)  dice  que  hay  más 
cacao  en  la  orUla  izquierda  del 
Magdalena  que  en  la  derec  ha:  habla  de 
una  hacienda  cerca  de  Chiriííuaná  con 
100.000  arboles,  que  se  perdieron  entre 
d  monte,  y  de  otra  en  d  camino  real  de 
Támalameque  a  Ocaña,  a  dos  Jomadas 
del  río,  donde  por  el  derrumbe  de  un 
cerro  causado  por  un  terremoto  en  1749 
se  aniquilaron  30.000  árboles  que 
fueron  replantados  después.  Se 
cultivaba  también  en  los  rios  Samaná  y 
La  Mid;  el  grano  producido  en  este 
último  se  tenia  como  d  de  mejor 
calidad.  En  cambio,  en  las  propias 
márgenes  del  jMatídalena  sólo  hal)ia 
pocos  cultivos,  y  el  autor  subiere 
medidas  para  que  las  gentes  'se 
acaloren  "  a  plantar  cacao  (Julián.  1787, 
p.84-85,  89,  261,  262). 
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Hada  1763  se  mencionan  las 
poblaciones  de  Tocaima.  Honda. 

Mariquita.  Muzo.  Neiva.  Ibagué  y 
Remedios  como  los  foros  princ  ipales  del 
cultivo  en  la  hoya  cli-l  Magdalena 
(Oviedo.  1930.  p. 46-47.  240.  249.  261). 
un  dato  que  se  repite  después  (Alcedo. 
1786.  í.  p.l20.  468.  608).  El  misionero 
Serra.  quien  subió  por  el  Magdalena  en 
1752.  dice  que  había  cacaotales  de 
indios  en  las  riberas,  arriba  de  Mompós, 
y  describe  cómo  se  ejercitaba  esta 
actividad  en  lo  que  es  hoy  el 
d^tartamento  dél  Tbttma  (Serra,  1956. 
I.  p.77.  90). 

En  1 765.  doña  Clemencia  de 
Caicedo  cedió,  con  destino  a  un 
monasterio  jíara  enseñanza  de  mujeres 
en  Santa  Fe.  la  hacienda  "Inarco"  de 
ChiqpaiTal,  que  Induia  vacunos  y 
plantío  de  cacaos.  La  oferta  ftie 
aceptada  por  las  autoridades 

eclesiásticas  en  1770  (Groot.  1890.  II. 
p.  130-131).  En  Villa\  icja.  cerca  a  Neiva, 
el  cultivo  había  empezado  antes  de 
1780  (Gilü.  1955.  p.ll7). 

En  1789.  Frandaco  de  Silvestre 
enumera  como  localidades  productoras 
a  Mompós.  Morales  y  Retiro,  y  a  Ocaña. 
Girón  y  Mariquita,  de  la  cual  dice: 
"pero  a  lo  que  más  se  dedican  (los 
habitantes]  y  abunda  es  a  la  slembn  dB 
cacao»  que  es  el  mejor  que  98  oog»  en 
bsHaxiendaaquedeeilequeBepBeala 
Angostura  de  Carare.  ocupan  ambas 
orillas  del  río  de  la  Magdalena,  hasta  la 
Villa  de  Honda:  pues  el  que  se  coge  en 
su  ¡unsdicaón  mas  arriba  es  agrio' 
(Silvestre.  1950.  56.  59.  66.  69). 

Antloqula  ae  abastecía  del 

Magdalena,  por  la  vía  de  Nare.  en  cugra 
bodega  a  veces  solían  perderse  los 
cargamentos  por  lo  pre(  ario  de  las 
instalaciones  (Ibid..  p.l47).  A  todo  lo 
largo  del  río  era  común  el  cacao  en 
tiempos  de  la  misión  hidrográfica  de 
Fldalgo  (Cuervo,  1891. 1.  p.83). 


Se  ha  atribuido  al  fundador  de  la 

actual  Neiva.  Dl^o  de  Ospina  y 
Medlnilla.  el  fomento  de  este  cultivo  en 
el  alto  Magdalena  (Charry,  1922, 
p.l32?;  García  Borrero.  1935.  p.55).  La 
fundación  de  Neiva  tuvo  lugar  el  12  de 
mayo  de  1612  (BHA.  1955.  p.489-490). 
o  sea,  en  una  ¿poca  en  que  debió 
empezar  el  cultivo  en  la  reglón  de  Muzo 
(ver  antes).  Ahora  bien,  no  hay  prueba 
alguna  de  que  el  cacao  haya 
representado  actividad  de  algún  valor 
arriba  del  Saldaña,  antes  de  mediados 
del  s|^  XVn.  Un  siglo  después.  Netva 
producía  cacao  en  abundancia,  y 
alrededor  del  tercer  cuarto  del  siglo 
XV'III  se  cultivaba  también  en  Ataco. 
Chaparral  y  Coyaima  (Oviedo.  1930. 
p.240;  Alcedo.  1786.  1,  p.l70,  468. 
608). 

En  el  valle  de  Tbnaná  abundaban 

los  cacaotales  de  plantación  en  1782 
(lx)pcz  Rvjiz.  1883.  p.507).  Al  segregarse 
Garzón  de  La  Jagiia,  en  1788,  aunque 
esta  población  suírio  mucho,  quedaron 
en  su  jurisdicción  grandes  cacaotales. 
La  magnitud  de  los  cultivos  en  esta 
área  puede  apreciarse  por  los  830.000 
árboles  que  se  perdieron  por  el 
terremoto  de  Gigante  en  1827  y  por  los 
casi  104.000  (luc  arrasó  el 
desbordamiento  del  rio  Suaza  en  1828 
(Charry,  op.  cit..  p.88).  En  cambio,  en 
algunos  sectores  de  la  misma  área, 
como  en    Pltal.  jurisdicción  de 
Timaná.  el  cultivo  empezó  más  tarde. 
Así  se  deduce  de  los  autos  seguidos  en 
1805  ante  la  Junta  Central  de  Uie/.mos 
de  Popayan,  por  los  vecinos  del  citado 
lugar  contra  los  dtesmeros  que  exigían 
una  parte  de  cacao  de  cada  diez  a  los 
plantadores.  Estos  alegaban  que  el 
costo  de  producción  de  ese  genero  era 
mayor  que  el  del  azúcar,  y  qtie  el 
cultivo  del  cacao  era  incipiente  en  la 
región,  pues  los  cacaotales  más 
antiguos  sólo  databan  de  unos  45  años 
(Patlflo.  1963. 1.  p.421-431). 


370 


En  1810.  Ignacio  de  Pombo 
presenta  un  panorama  de  la  situaddn 
del  cultivo  en  la  cuenca  del  Magdalena. 

Había  antes  plantaciones  desde 
Purificación  y  Tinianá.  hasta  Ix)ba  y 
bajo  Cauca;  pero  los  impuestos,  la 
compelencia  de  la  Conipaiiía 
Gulpuaooana  que  tenia  privilegios  y  las 
Inundaciones  acabaron  con  ellas. 
Cartagena,  pues,  en  los  albores  de  la 
independencia,  se  surtía  a  medias  de 
Girón  y  Cúcuta  y  de  las  pro\incias 
interiores  de  Timaná.  Se  rcconicndaba 
promover  el  cultivo  en  Simiü  y  Urabá 
tPombo,  1810,  p.54-5^.  Desde  fines  del 
siglo  anterior,  según  las  memorias  de 
gobtemo  de  algunos  virreyes,  se  hidi>la 
destacado  la  Importancia  del  cacao 
inagdalenense.  que  había  llegado  a 
convertirse  en  el  segundo  reni;loii  de 
exporiación  (Posada  el  al..  1910.  p.354, 
508>509).  Esta  posidán  continuó 
durante  la  primera  década  del  siglo  XK 
(fbSd.,  p.608).  Caldas,  por  la  misma 
época,  equiparaba  a  TImaná.  como 
centro  productor,  con  Guayaquil  y 
Cúcuta  I>i  mayor  altura  sobre  el 
mai'  en  que  lo  vio  cultivado  er.i  de 
478  toesas*  (Caldas.  1912.  p.93).  No 
obstante,  durante  d  siglo  J^/ül  se  traía 
a  Cartagena,  de  modo  regular,  cacao  de 
MaUna.  Costa  Rica  (Femándes.  1907.  X. 
p.2d7-254). 

La  declaración  de  independencia  y 
la  guena  subsilguiente  afectaran  a  éste  y 
a  otros  productos.  Por  fortuna,  no 
llevaron  el  cultivo  hasta  la  postración. 

pues  cuando  en  1824  el  coronel  iiicjlés 
Hamillon  \iaj6  por  el  río  para  establecer 
relaciones  diplomáticas  con  el  gobierno 
republicano,  fue  señalando  los  puntos 
dmide  se  cultivaba  cacao,  desde  las 
vecindades  de  BarranquUla.  pasando 
por  Mompós.  hasta  Morales,  Sati  Pablo, 
Natagaima.  Neiva.  El  Hobo  y  L-a  Plata 
(Hamillon.  1955.  1.  p.39.  53.  61.  64. 
139,  146-147.  152,  160.  166.  172;  II. 


1.    Equivale  a  932  m. 
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p.5.  8).  Otro  vliyero.  a  mediados  dd  aiglo 
XK.  da  cuenta  de  que  habfa  poco  en  la 

confluencia  del  Cauca  y  da  detalles 
sobre  el  cultivo  y  la  cosecha  en  la 
porción  media  del  Magdalena  (Holton, 
1857.  p.60.  89J. 

Ssefor  oodtfental.  La  relación 

geográfica  de  Maracaibo,  debida  a 
Rodrijío  de  Armielles  y  Gaspar  de 
Párraga  (1579).  dice  asi: 

"...corriendo  por  los  puntos  desta  traza 
Norte  al  Sur,  está  Otro  rfo  Bamado  Nuestra 
Señora  de  la  Candelaria:  es  un  rió  muy 
caudal  y  muy  grande  navegable;  baja  de 
la  ciudad  de  Pamplona;  podría  venir  muy 
gran  provecho  a  S.M.  si  se  navegase, 
porque  las  ciudades  arriba  dichas 
[Pamplona.  San  Cristóbal  y  Espíritu 
Santo  de  la  Gilta]  están  en  la  comarca 
deela  laguna,  no  llenen  aacas  de  loe 
huios  de  la  tierra  y  sus  granjerias,  y 
navegándose  esta  laguna  y  río  de 
Pamplona  podíanse  sacar  muchas 
harinas  y  bizcocho,  y  jamones  y  tocinos,  y 
mucha  ropa  de  algodón,  y  corambre  y 
azúcar,  y  cacaos  y  abas  muchas 
gran/eríM  de  Cfue  podría  venir  gran 
provedK)  a  S.M.  fuera  desíoe...' 
(Arellano  Moreno.  1964,  p.207). 

El  texto  anterior  reporta  el  hecho  de 
que  había  cacao  en  la  cuenca  del  Zulia. 
Sin  indicar  si  espontáneo  o  cultivado.  La 
ocupadAn  española  dd  área  dio  como 

resultado  la  fundación  de  Pamplona 
(1549).  San  Cristóbal  (1560-1561)  y  la 
Grita  (1576)  en  un  lapso  de  un  cuarto  de 
siglo. 

Las  noticias  seguras  de  esta  región 
provienen  también  de  los  principios  úéí 

si^o  XVll.  Cuando  en  1623  hizo  su 
primera  visita  pastoral  el  ar/obispo  Arias 
de  ligarte  a  Cúcuta.  a{X'nas  había  una 
que  otra  siembra  de  cacao  (Groot.  1890, 
11.  p.3dlHdiil:  Febres  Cordero.  1950. 
p.54).  ]^  cultivo  se  incrementá 
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gradualmente  a  pesar  de  loe  ataques  de 

los  indios  motilones  y  de  otras  tribus 
del  interior  del  golfo:  pero  no  tomó  auge 
como  producto  exportable  hasta  más 
(arde.  Seiíiin  dalo  de  1636,  Maracalbo 
absorbía  el  cacao  de  la  Cordillera 
(Rodríguez  FMle.  1935.  p.218).  Una 
atestaddn  de  1683  demuestra  que  en 
las  haciendas  de  Maracaibo  se 
producían  entonces  30.000  fanrgñft  de 
grano.  En  1 778  ya  se  había 
experimentado  un  retroceso  en  las 
exportaciones  y  sólo  se  sacaba  el  que  se 
producía  cerca  a  Cúcuta  (Cuervo,  1892. 
n.  p.l66).  SaUa  mucho  de  San 
Faustino,  desde  fines  del  siglo  XVII 
(Zamora.  1930.  p.40:  1945.  IV.  p.52. 
55).  El  cura  Basilio  Vicente  de  Oviedo 
conocía,  por  el  ejercicio  de  su 
ministerio,  gran  parte  de  la  Nueva 
Granada  y  asegura  que.  en  la  primera 
mitad  del  sl^o  XVIII,  se  cultivaba 
mucho  cacao  en  Guasimal  y  en  Cúcuta, 
donde  más  de  100  indios  tenían 
cacaotales  (0\iedo,  1930.  p.l87.  190). 
El  cura  de  Salazar  de  las  Palmas  poseía 
una  hacienda  de  cacao  (Ibid..  p.l95). 
Por  la  maiigen  derecha  del  Tádilra, 
eran  lugares  de  producción  San 
Cristóbal.  Capacho  (sede  de  una 
hacienda  opulenta  de  cacao)  y  La  Grita 
Ubid..  p.l96,  197.  202-203J. 

Refiriéndose  un  misionero 
capuchino  (1740)  a  las  Infiuctuosas 
tentativas  catequizadoras  entre  los 
aratomos  y  mnqiiafs  de  la  Sierra  de 

Perijá.  dice: 

"Los  nos  son  muy  capaces  para 
fructificar  muctio  cacao. . .  como  lo  tía 
doinostfsdo  Ib  sxporionciB  an  tos  cortas 

sembraron' 

(Anguiamo  en  Serrano  y  Sanz, 
1928,  P.92J. 

Gran  provecho  obtenían  de  sus 
haciendas  cacaoteras  de  Maracaibo  los 
Jesuítas  en  el  periodo  1657-1664 
(Besson.  1943. 1.  p.580-583). 


El  vliT^  Ifessfa  de  la  Zerda  en  la 
memoria  de  gobierno  dirigida  a  su 

sucesor  Guirior  (1772).  dice  que  los 
únicos  c  acaos  del  Nuevo  Reino  que 
tenían  síüida  al  exterior  (a  Veracruz)  lo 
hacían  por  Maracaibo.  Al  entregar 
GulTk»'  a  Flores  (177Q  rqplte  esa 
instrucdán.  aclarando  que  el  cacao  asi 
exportado  procedía  del  valle  de  Cúcuta 
(Posada  et  al..  1910.  p.108.  171-172. 
185).  Informes  de  1776  indican  que  en 
Cúcuta  y  Pamplona 

"se  coge  mucho  cacao  que  se  saca  para 
toftíMorúelReyno,  Cartagena  y 
Ma/acebo,  aunque  anéela  por  Ma  da 
embarcaciones  eeHá  hectio  un  monopoOo 
entre  dos  o  tres  que  perfudica  y  atrasa  a 
los  cosectieros" 
(SÜvestre,  1950.  p.73J. 

Ese  y  otros  Inconvenientes  lo 
Indujeron  a  proponer  que  la  e?qKirtaci6n 

del  cacao  cucuteño  se  hiciese  por  la  vía 
Meta-Orinoco  (Ibid.,  p.55).  El  virrey 
MendInueta.  en  su  memoria  de  gobierno 
de  1796.  sostiene  que  se  estaba 
abandonando  el  cultivo  en  Cúcuta  para 
sustitulilo  por  el  afifl.  al  tiempo  que  d 
cacao  de  Girón  empezaba  a  predominar 
(Posada  et  aL.  op.  ctt..  p.354).  Sin 
embargo,  no  se  abandonó  del  todo  en 
esa  zona,  pues  durante  la  guerra  de 
independencia,  tanto  realistas  como 
patriotas  se  apoderaron  de  algunos 
cargamentos.  Correa  tomó  5000  caigas 
en  Tficfaira  en  1812  (Groot.  1891.  m. 
p.l71:  Febres  Cordero.  1950.  p.l40). 
Hizo  lo  mismo  Bolívar,  para  pagar  las 
tropas,  y  dispuso  del  cacao  producido  en 
las  haciendas  embargadas  a  los  adictos 
de  la  causa  realista  (Pebres  Ccndero.  op. 
dt.  p.l61).  Naittlo  tenia  negocios  de 
cacao  y  lo  despachaba  a  Veracruz  dbld.. 
p.l02).  Como  ocurrió  en  Antioqula.  a 
mediados  del  s\0o  XIX.  la  "mancha" 
diezmó  las  plantaciones  de  esta  zona 
(Ibid..  p.  167- 169).  No  obstante,  todavía 
en  1880  se  exportaba  cacao  por  Cúcuta 
(Samper.  1925, 1.  p.232). 
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Sedor  oritntaL  Coiiu>  tal  se 
considera,  arbitrariamente,  para  los 
fines  de  esta  exposición,  la  zona 

comprendida  entre  el  río  Chama,  al 
oriente  y  los  límites  con  Trujillo.  De  la 
gobernación  de  Mérida.  cuya  capital 
había  sido  íundacla  hacia  1558-1559. 
un  geógraib  decía  ( 1 574?)  que  era  muy 
abundante  de  todo  gfinero  de  comida  y 
cacao,  "como  en  kt  Nueva  B^xtíta" 
(Ldpez  de  Velaaco.  1894.  p.371). 

Tampoco  aquí  el  cultivo  reiíular 
parece  haber  sido  anterior  a  la  última 
década  del  siglo  XVI  o  primera  del 
Siguiente.  Se  afirma  que  en  1619  los 
Indios  gyilaios  o  gyios  Qiraharas?) 
asaltaron  y  quemaron  él  pueblo  de 
Aricagua: 

"Passaron  a  los  plantajes  de  cacao  y 
quemaron  los  aposentos  de  Mucuchay, 
encomienda  de  Gavina;  ios  de  Diego 
Salas,  Gabriel  Gonzalaet  y  tos  de  Juan 
Sáncheir.  El  doctrinero  José  Solfs  se 
retírú  hii^endo  de  la  persecudán. 
con  unos  Indios  de  pa/.  "paiB  que 
estos,  y  las  haziendas  de  cacao  que 
havía  por  las  onilas  del  no  de  Chama, 
llamado  el  Assiento  de  los  Guhnes, 
senk/as  de  quadriKas  de  Neg^,  y 
algunoe  hdtoe..."  tuvieran  quien  les 
prestara  los  auxilios  espirituales 
(Zámora,  1945.  D.  p.212-213). 

Ese  cacao  salía  por  la  \ia  de 
Maracaibo  (Ibid..  1945.  II.  p.209-210). 

En  las  ordenanzas  sobre  el  trabajo 

de  los  indígenas  de  la  jurisdicción  de 
Mérida.  promulgadas  por  el  oidor 
Vázquez  de  Cisneros  en  esa  ciudad  en 
agosto  de  1620.  se  prohibió  que  se 
sacasen  indios  de  los  tres  pueblos 
recién  fundados  de  Tucani.  Torondoy  y 
Valle  de  la  Sal.  para  trabcyar  en  las 
plantaciones  de  cacao  que  aAos  antes 
habían  iniciado  los  encomenderos 
"en  las  vertientes  y  llanos  de  la  laguna 
de  MaracaiPo,  en  los  términos  y 
jurisdkxión  de  las  dudadas  de  Mórída  y 


GKvbMw!  con  ¡ndtoe  de  tos 
íBpat^T^ntos  de  Tbiondoy,  Mocamatno, 
TuoanI,  Mocalapo,  MocahoyVáOedela 

Sar 

(GuUérrez  de  Ai  cc,  1946.  111. 

p.  1202- 1204:  Arcila  Farias.  1957. 

p.269-271]. 

Casi  ccmtenqxiráneos  (1626)  aon  los 
datos  de  un  cronista  tesU^.  rdativos  a 

la  producción  de  cacao  en  KMrida 
(Simón.  1953.  IV.  p.l89). 

Los  cacaotales  más  extensos  e 
importantes  estaban  en  la  cuenca  del 
rio  Chama,  en  lugares  como  Mérida. 
Lagunillas  y  Estanques  (Oviedo.  1930. 
p.207.  209.  212).  La  hacienda  del 
último  nombre  perteneció  en  un  tiempo 
a  los  jesuítas  aunque,  según  otra 
fuente,  era  de  propiedad  de  ausentistas 
santaléreños  (Febres  Cordero.  1892. 
p.69-70).  El  cacao  procedente  de 
Mérida  y  Ttujillo  se  exportaba  de 
preferencia  a  Cartagena  y  a  Veracruz 
(Ardía  Farias.  1946.  p.69).  Sólo  a  partir 
de  1757.  la  Compañía  Guipuzcoana 
empezó  a  hacer  embarques  directos 
hacia  la  península  española  (Ibíd.. 
p.258). 

En  1784.  Francisco  de  Arce, 

gobernador  de  Maracaibo.  Informó  al 
Secretario  de  restado  español  que 
"a  mediados  del  siglo  pasado  y  aun 
hasta  el  año  1675  era  esta  provincia  una 
de  las  más  ricas  de  la  Tiene  Rnne,  pues 
sóto  en  las  haciendas  de  las  márgenes 
de  esta  Laguna  se  cogían  de  25,000  a 
30.000  fanegas  de  cacao,  y  de  8000  a 
9000  en  las  riberas  del  no  Chama,  y  en 
el  día  en  todas  las  Provincias  se 
acc^n  para  extraer  3000  fanegas, 
poco  más  o  menos,  y  las  demás  que  se 
navegan  ae  conducen  de  las  que  ee 
cultivan  en  la  jurisdicción  de  TH^Bo, 
provincia  de  Caracas,  y  en  las  contíguas 
del  Reino  de  Santa  Fe.  por  los  ríos 
navegables  desde  las  inmediaaones  de 
¡adudaddaPamptonar. 
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Esa  decadencia  la  atribula  el 
gobernador  Arce  a  los  ásaltoB  de  los 
filibusteroB  Lannois  (El  Olonés)  y 

Morgan  y-  principalmente,  a  las 
hostilidades  de  los  indios  motilones  que 
comenzaron  desde  el  año  de  1713. 
"apareciéndose  por  primera  vez  en  las 
márgenes  de  kt  Laguna,  cuyas 
hadendoB  96  lümon  abandonando  haslEt 
el  año  63,  que  las  suspendieron'' 
(Ardía  Parias,  1950,  p.49). 

Los  datos  del  documento  anterior 
están  coníirmados  por  otras  íueiiies. 
En  él  relato  de  la  captura  de  Maracaibo 
se  destaca  la  importancia  que  el  cacao 
tenia  para  esa  piaza  (Biquemdttn, 
1945.  p.lOO,  101).  El  cacao  que  El 
Olonés  capturó  allí  en  1665.  lo  conspiró 
el  gobernador  de  la  isla  Tortuga, 
guarida  de  piratas  (Besson,  1943.  I. 
p.129). 

Los  ataques  de  indígenas  han  sido 
comprobados  de  sobra  y  tuvieron  más 
extensión  y  más  antitíüedad  que  las 
reportadas  por  el  gobernador  Arce. 
Recuérdese  que  fueron  los  giriaras  o 
giros  los  que  asattaron,  al  dedr  del 
cronista  Zamora,  los  cacaotales  de 
Chama  en  1619.  Los  chínatos  y 
lobateras.  de  la  margen  derecha  del 
Táehira.  incursionaban  hasta  el  Zulia; 
en  1648  entró  contra  ellos  el  capitán 
Antonio  Ríos  Jimeno  y  no  logró 
someterlos  sino  después  de  8  años  de 
ludia  (Zamora,  1945.  IV.  p.51).  Los 
chinatos  destruyeron,  hacia  1662,  los 
establecimientos  de  Lucalias  en  Arauca 
(Rivero,  1956.  p.l43). 

Los  ataques  más  devastadores  y 
perseverantes  se  debieron  a  los 
motilones.  Quizá  con  ese  término  se 
designe,  no  al  grupo  étnico  que  ahora 
se  conoce  como  tal.  sino  a  varias  tribus 
que  ocupaban  emibos  flancos  de  la 
Serranía  de  Ferijá,  especialmente  el 
orioital.  y  se  extendieron  en  una  ^>oca 
par  las  planicies  occidentales  y 


meridionales  del  lago  de  Maracaibo. 
Jahn  transcribe  parte  del  Informe  dd 

misionero  capuchino  Fray  Andrfo  de  los 
Arcos,  del  siglo  XVII 1.  en  el  que  se  da 
cuenta  de  los  ataques  a  haciendas  de 
cacao  por  motilones  en  Zulia  y 
Catatumbo  (Jahn.  1927.  p.63).  Este 
misionero  pedia  auxilio  armado  para 
entrar  dbld..  p.64-6Q  porque  no  podia 
esperarse  que  sus  ot^rades  fiieran 
aceptos  a  los  Indios,  a  quienes 
explotaban  (Besson.  1943,  1.  p.420).  En 
la  primera  mitad  del  siglo  X\'lll.  los 
motilones  llevaron  sus  ataques  al  otro 
lado  dd  TáchlTEu  a  Capacho  y  La  Grita 
(Oviedo.  1930.  p.l97.  202,  203).  El 
citado  fray  Andrés  dice  que  Ueg^oon 
hasta  Gibraltar.  Santa  María  y  Chama 
(Besson.  op.  cit..  p.235.  274).  Alrededor 
de  1789.  se  calculaba  que  habían 
despoblado  83  haciendas  de  cacao  en  la 
Kglón  dd  lago  (Ibid..  429). 

La  persistencia  de  esos  ataques 

indujo  a  las  autoridades  españolas  a 
crear  un  impuesto  especial,  con  el  fin 
de  allegar  fondos  para  suiragar  la 
sujeción  de  los  motilones.  Se  cobraba 
con  ese  fin  medio  real  par  cada  millar 
de  cacaos,  sin  hacer  distindán  entre 
propietarios  laicos  o  eclesiásticos  (Ots 
Capdcquí.  1946.  p.l96).  En  la  relación 
de  mando  del  apoderado  de  Sebastian 
de  Eslava,  se  dice  que  los  motilones 
tenían  en  su  poder  haciendas 
cacaotaleiBs.  y  que  se  hablan 
introducido  armas,  pólvora  y 
municiones  para  desalojarlos  (mediados 
del  siglo  X\nU)  (Posada  et  al..  1910. 
p.39).  A  su  vez.  Mcssía  de  la  Zerda,  en 
su  inlornie  a  üuirior  ( 1 772).  habla  de 
esto  como  de  un  mal  crónico: 

ta  pfovMa  de  ñ/laiacato  padeoB  por 
toe  mollinee  y  <Éfas  naisáonee  inñéiee 
que  habitan  y  ocupan  las  fértiles  tierras 
abundantes  de  cacaos,  e  impiden  et 
tránsito  causando  gastos  e 
incomodidades  al  comercio  y 
wandantes" 
dbid..  p.114). 
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Los  limites  entre  Mérlda  y  lYujÜlo 
fiieron  también,  hasta  1777.  los  que 

separaban  la  capitanía  general  de 
Venezuela  de  la  Nueva  Granada.  Por 
artifícial  que  sea  esto,  el  proceso 
histórico  de  la  conquista  y  la 
c(dimlzacl&n  de  asabas  provincias 
limítrofes  les  imptrimló  distinto  carácter 
desde  mediados  del  siglo  XVI.  Por  tal 
razón,  el  estudio  del  cacao  de  TVuJillo 
ocupa  esta  sección. 

Los  datos  disponibles  señalan  a 
IVujillo  como  el  foco  principal  de  las 
actividades  con  el  cacao  que 

desarrollaban  los  aborígenes  timoto- 
culcas  (Aguado.  1918.  I.  p.398:  Simón, 
1882.  I.  p.240.  242).  Sin  embargo,  la 
relación  geográfica  de  1579  es 
terminante:  fk)  se  vive  da  ninguna 
gmr^ería,  tíno  de  sembrar  un  poco  de  ságodón 
y  hacer  algunos  lienzos,  mantas  y  hamacas' 
(Arellano  Moreno,  1964.  p.l70).  Al 
hablar  del  cacao  espontáneo  se 
discutieron  algunas  rct'crcncias  anlif^uas 
y  modernas  sobre  la  cuestión.  A  tines  del 
primer  cuarto  del  siglo  XVII  se  reporta 
que  el  cacao  se  cultivaba  (como  ocurría 
en  toda  América  del  Sur)  y  que  era  d 
fruto  principal  de  Trujlllo  (Simón,  op. 
cit..  1.  p.358).  'Vógese  cantidad  de  cacao. . . 
que  todo  to  sacan  a  la  laguna  de  Maracaibo 
para  navegaría  "  (Va/xiutv.  de  Espinosa, 
1948.  p.92).  Las  principales  plantaciones 
estaban  en  la  cuenca  del  río  Pocó,  cuyos 
desbordamientos  acabaron  por  sirruinar 
la  industria  a  principios  del  siglo  XVIII 
(Oviedo  y  Baños.  1885.  I.  p.248J. 

Coro 

El  cultivo  dd  cacao  fiie  tardío  en  esa 
provincia,  como  lo  dice  Pedro  José 
Olavarriaga  en  su  informe  de  1 720  sobre 
la  economía  venezolana.  Había  entonces 
37.000  árboles  (Olavarriaga.  1965. 
p.286-288).  De  acuerdo  con  la  rdactán 
de  Coro  de  1768.  en  Borqjd..  rio  de  la 


parte  occidental  vecina  al  lago,  se 
producían  por  esa  ¿poca  unas 
200  hanegas  de  cacao  CAltolagtilrre  y 
Duvale,  1908.  p.206). 

Tocuyo 

Otras  regiones  tomaron  ventaja 
como  productoras,  especialmente  las 
cercanas  a  la  costa,  de  donde  la 

exportación  era  más  fácil,  pues  a 
mediados  del  sitílo  XVIII,  sccíún  la 
relación  de  Tocuyo,  en  los  \alles  de 
Quibor.  Curaiigua  y  Chabasqucn  sólo 

se  habla  de  cacao.  tUs  vnas  cortas 
£utx)leckis  que  aT  (Altolaguirre  y  Duvale. 
1908.  p.l59).  algunas  tenidas  como 

silvestres  y  que  quizá  sólo  serian 
abandonadas  (ver  antes  Presentación). 
Lo  mismo  puede  decirse, 
probablemente,  de  las  áreas  de  cacao 
silvestre  de  Agua  de  Obispos,  en  Carora 
(Ibid..  p.l73).  En  esta  última 
juitBdiccIán  había  30.000  árboles  para 
d  consumo  local  Qbid..  p.l71). 

El  cultivo  se  había  desplazado  al 
oriente.  En  San  Felipe  el  Fuerte  había 
más  de  400  haciendas  productoras  de 
cacao  que  hacían,  en  total,  más  de 
15,0(X)  fanegas  Qbid.,  p.98).  Aroa  era 
también  fértil  en  cacaos,  por  la  mi  ama 
época  (Ibid.,  p.l21). 

Caracas 

Decía  de  esta  capital  Antonio 
Vázquez  de  Espinosa: 

Tiene  en  su  distrito  por  la  costa  del  mar 
que  es  de  temple  caliente,  fértiles  valles 
y  vegas  por  espado  de  mas  de  cuarenta 
leguas,  donde  se  han  sembrado  desde 
al  año  615  grandee  guertas  y  arboledas 
de  Cacaguatales,  en  tos  guales  se  da  y 
coge  ei  cacao  en  grande  abundancia. 
Trajeron  el  cacao  de  las  sierras  y 
montañas  de  la  tierra  adentro,  donde 
auia  grandes  montes  y  artDoledas  de 
cacaos  sOuestree  donde  ae  criaban, 
subían  y  se  descoSauan  sobre  loe 
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demás  aitxdee  buaoBUKto  el  Sok  deBoe 
se  hiziemn  glandes  almasigos»  de  que 

plantaron  y  pusieron  las  guertas  y 
haziendas  destas  arboledas  y  fmtales, 
con  que  han  enriquecido  la  tierra  y 
vezinos  della;  no  son  tan  delicados 
estos  artx)les  de  criso' oomo  los  de  la 
Nueua  España  y  Honduras' 
(Vázquez  de  Eiqidiiosa.  1948. 
89-90). 

Según  otras  fiifnites,  la  priinrra 
exportación  de  cacao  tuvo  lugar  por  el 
puerto  de  La  Guaira  en  1607,  cuando 
86  registraron  4V&  fiemegas  (de 
110  libras)  a  96  reales  cada  una.  o  sea. 
un  total  de  432  reales  (Arclla  Farias, 
1946.  p.68).  Kso  quiere  decir  que  el 
cultivo  (Muijc/.o  antes  del  ¿\ño  indicado 
por  Vázquez  de  Espinosa. 

Una  estadística  de  las 

exportaciones  entre  1620  y  1700  (Ibid.. 

p. 96-98).  asi  como  datos  muy 
interesantes  sobre  la  evolución  del 
cultivo  en  Carac  as,  han  sido 
publicadas  por  Aicila  l  anas  (op.  cit.. 
p.87-9e,  174-178.  195-198.  200-209. 
256-257.  261).  El  carácter  de 
monocultivo  queda  bien  destacado  en 
una  gestión  del  factor  de  la  Compañía 
Guipuzcoana.  señalando  que  la  tiente 
sólo  se  dedicaba  a  sembrar  cacao  sin 
preocupaisc  por  otros  renglones  de 
riqueza  dbid..  p.269).  El  valor  de  la 
producción  se  reflejaba  en  los  diezmos 
(GOU.  1955.  p.801). 

El  cultivo  en  Caracas  se  concentró 
en  la  costa,  entre  el  Yarat  uv  v  el  Tuy 
(Danipier,  1927,  p.50-52)  y  lanibicn  en 
varios  lugares  dd  interior.  En  1761.  en 
Ocumare  del  TUy  habia  1.152.000 
árboles  de  cacao  en  producción 
(Altolaguinre  y  Duvale.  1906.  nota  24). 

A  Unes  del  siglo  XVIII.  la 
importancia  del  cultivo  en  Caracas 
habla  declinado,  por  causa  de  las 
sequías  prolongadas  y  frecuentes  y  por 
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otras  razones;  en  consecuencia,  el 
cultivo  se  desplazó  hacia  el  ortente  y 
hacia  el  sur.  donde  la  humedad  era 
más  propicia  (Humboldt.  1941.  II, 
p.  145- 147;  111,  p.  169- 180:  1942.  V. 
p.l60-16lj.  l'ara  ia  ülliina  década  del 
si^  XVm  y  primera  dd  XK.  la 
eacportación  de  cacao  de  Venezuela 
habia  drccxecido  y  d  café  se  perfilaba 
como  el  producto  exportable  más 
importante  (Restrepo.  1943. 111.  p.285). 

Nueva  Andaluáa 

En.  la  parte  oriental  de  Venezuda.  d 
cultivo  dd  cacao  parece  haberse 

Iniciado  un  poco  más  tarde  que  en  la 
parte  o<'cidental.  aimque  siempre  en  d 
siglo  X\1I.  Era  una  actividad  apenas 
modesta  en  la  cuenca  del  río  Uñare  y 
en  Cumaná,  para  1690  (Ruiz  Blanco. 
1892.  p.27).  A  prindpios  dd  siglo 
siguiente  tuvo  lugar  el  proceso  de 
desplazamiento  del  cultivo  de  Caracas  a 
Cumaná.  También  aquí,  diversas 
circunstancias,  entre  otras  la  constante 
oscilación  de  los  precios  y  la 
imposibilidad  de  guardar  d  grano  por 
mucho  tiempo,  indujeron  a  los 
agricultores  a  dedicarse  a  rengkmes 
menos  aleatorios  y  más  precoces,  como 
(  I  aliíodón  y  el  azúcar.  El  cultivo  dd 
cacao  se  fue  trasladando  hacia  el 
oriente,  al  valle  del  rio  Caribe  y  a  las 
tierras  más  lluviosas  que  miran  al  golfo 
de  Paria  (Humboldt,  1941.  n.  p.l44- 
147).  Fue  en  esta  región  donde  empezó 
a  cultivarse  el  tipo  de  cacao  llamado 
"trinitario"  (ver  más  adelante,  p.383). 

Llcuios 

Pedraza.  villa  de  los  llanos 
meridionales  de  Venezuela,  que 

perteneció,  como  partido  de  Barinas,  a 
la  Nueva  Granada,  fue  quizás  el  luiíar 
de  esa  región  donde  se  dio  princ  ipio  al 
cultivo  del  cacao  juntamente  con  el  del 
tabaco.  Dicha  población  fue  fundada  en 
1591.  Pera.  1615,  d  cultivo  habfa 
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avanzado  bastante  (Zanu»a.  1945,  m. 
p.44.  y  nota  310-31 1).  En  Bailnas.  el 
cacao  experimentó  diversas 

allcmativas.  pvrn  mantuvo  su 
importancia  hasta  mediados  del  siglo 
siguiente  (Oviedo.  1930.  p.214). 

Hay  constancia  de  que  se  cultivó 
también  él  cacao,  aunque  tardíamente. 

en  Jurisdicción  de  N'irí^ua.  La  relación 
de  esta  \111a.  de  1765.  da  cuenta  de 
'peujales  de  cacao"  en  los  Valles 
Escondido  y  Alpargatón;  en  Urama, 
donde  se  cont£d)an  33  haciendas  de 
cacao,  que  en  el  afio  precedente  hablan 
producido  al^  más  de  600  faw^a  de 
grano;  y  en  el  valle  de  Tarta 
(Altolaguirre  y  Diivale.  1908.  p.65.  66. 
71-72).  En  el  río  Arauca,  el  cultivo 
empezó  hacia  mediados  del  siglo  XVll 
(RIvero.  1956.  p.l43). 

La  producción  de  cacao  en  los 
Llanos  no  podía  ser  muy  copiosa  por 

dos  razones:  la  dificultad  de 
transportarlo  hasta  los  luj^ares  de 
embarque,  y  las  trabas  que  ponían  las 
autoridades  españolas  a  las  actividades 
económicas  de  las  regiones  que  estaban 
en  contacto  con  las  p>otencÍas  rivales. 
Inglaterra.  Holsmda  y  Francia.  Esto  se 
demuestra  elocuentemente  con  el 
siguiente  pasaje  de  la  memoria  que 
Antonio  Berástegui.  apoderado  del 
vimy  Eslava,  hizo  al  entre^  el  mando 
(1751): 

'..aabienclo  SE.  que  tos  vecinos  de 
aquella  jurisdicción  [Barinas]  intentaban 
cambiar  sus  efectos  de  tabaco,  cacao  y 
muías  en  las  colonias  holandesas  de 
Essequitx)  y  Surinam,  y  que  para 
iacSIIarsu  conducción  por  loe  ríóe  de 
/^xm  y  ñ^eparm,  que  se  inooiporan  en 
el  del  Orhoco,  estaban  constnjyendo 
unos  barcos  en  astillero  formado  más 
arriba  del  sitio  de  La  Horqueta,  al 
instante  dio  orden  al  Gobernador  de 
dicha  provkitía  pam  que  emríaae 
petsona  de  sstfsfecofdn  con  tí  eustíSo 
ootiespondiiwúe  que  neoesHasen  dkthos 


ríos  y  embaicadems,  quemase  loe 
ba/ooeenelesladoenqueestuvieeeny 

procediese  contra  las  personas  y  loe 
bienes  de  los  culpados. . . " 
(Posada  et  al..  1910,  p.45). 

No  obstante,  por  razones 
ecológicas,  para  fines  de  la  dominación 
española  el  cultivo  parecía  estarse 

desplazando  hacia  las  regiones  más 
húmedas  del  sur  (Humboklt,  1941, 111, 
p.  179- 180). 

En  Meta,  en  1869,  sólo  habla 
pequeñas  plantaciones  a  orillas  del 
Guatiquia.  Un  villero  proponía  que  se 

cambiara  la  semilla  local  y  se 
sustituyera  por  la  del  Tolima  (Restrepo, 
1870.  p. .59-60).  proyecto  que  realizó 
cuando  llevó  a  Villavicencio  semillas 
desde  Cunday  (Ibid..  p.211). 

Orinoco 

Vázquez  de  Kspinosa  dice  (1626) 
que  en  San  Tome  de  Guayana  "el  cacao 
comienzan  a  sembrar  y  se  da  mui  bien" 
(Vázquez  de  Espinosa,  1948.  p.55).  En 
él  si^  XVm  se  trató  de  impidsar  la 
economía  guayanesa,  y  a  cada 
habitante  que  se  estableciera  se  le 
asignaban,  como  bien  perpetuo, 
algunas  herramientas  y  animales 
domésticos  y  3000  arboles  de  cacao 
silvestre  por  fiEuniUa  (Rulz,  1959, 
p.lll).  Parece  que  esto  no  llegó  a 
mayores  y  la  ganadería  vacuna  se 
eomirtió.  a  partir  de  mediados  del  sl^k> 
X\'I1I,  mediante  la  aec  ión  de  los 
capuchinos  catalanes,  en  la  principal 
actividad  económica,  especialmente  en 
la  región  dd  río  Carcnü.  No  obstante, 
para  fines  del  periodo  colonial,  se 
cosechaba  cacao  en  la  proxincia  de 
Guayana  (Bueno,  1933,  p.6,  96). 

El  cultivo  aiTiba  de  los  raudales  del 
rio  fue  mucho  más  tardío  y  siempre  fue 
mi^  reducido.  Se  prefirió  aprovechar 
de  modo  extractivo  k»  cacaguales 
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Silvestres  (ver  secciones  anteriores).  Con 
todo,  a  fines  áéí  sf¿lo  XVm  habla,  por  lo 

menos,  una  pequeña  plantación  en  el 
caño  Pimichín.  En  San  Femando  de 
Atabapo.  fundado  desde  1758.  cada 
indio  tenia  su  pequeño  cacaotal 
(Humboldt.  1942.  IV.  p.l50.  196-197). 

No  parece  haber  tenido  mucha 
importancia  el  cultivo  del  cacao  en  las 
Guayanas  porque,  enue  otras  razones, 
di  producto  era  de  calidad  tnferlor.  Las 
naciones  europeas  que  tenían 
posesiones  en  esa  zona  preferían 
obtener,  por  contrabando,  el  cacao  más 
apreciado  de  Caracas  y  de  Barlnas. 

Se  dice  que  el  hijo  del  gobernador 
ChatUlán  de  Surinam  fue  el  primero  que. 
en  1634.  ensayó  cultivar  cacao,  ct^ 

cosecha  bastaba  para  el  consumo  de  la 
metrópoli  (Galláis.  1827.  p.41).  Se 
cultivaba  poco  en  la  colonia  de  Esequibo 
y  en  la  de  Demerara  (Ramos  Pérez. 
1946.  p.l49,  150).  A  principios  del  siglo 
XK,  Esequibo.  Temeraria  (Demoara)  y 
Bervlza  producían  un  cacao  que  tenia  el 
mismo  gusto  que  el  del  Rio  Negro 
(Bueno,  op.  cit,  p.99). 

Según  Galláis,  en  la  Guayana 
francesa  sólo  se  cultivó  cacao  desde 
1734.  En  cata  ^poca  ae  descubrió,  más 
allá  de  las  sierras  del  OyapodE,  sobre  un 

brazo  del  Yari,  im  monte  de  cacaos,  de 
donde  se  sacaron  semillas.  Con  ellas  se 
hicieron  algunas  plantaciones  en  la  isla 
de  Cayena.  La  primera  cosecha  sólo 
produjo  tres  barricas  de  cacao,  cuyo 
anlbo  a  Ftanda  causó  mucdio  placer.  El 
cultivo  se  extendió  a  lo  largo  de  la  costa; 
pero  nunca  dio  resultados  notables 
(Galláis.  1827.  p.41-42).  Nada  especial 
dice  Aublet  sobre  el  particular  (Aublet, 
1775.  II,  p.689)  y  tampoco  un 
coterráneo  y  contemporáneo  suyo 
(Bsyón.  1778.  n.  p.41-42). 


Aituizonas 

Las  referencias  disponibles  (ver 
antes)  demiaestran  el  carácter 
meramente  extractivo  del  cacao  en  la 
reglón  de  los  Andaquíes  y  en  el 
Caquetá>Putumayo  hasta  el  Ñapo.  Lo 
único  que  parece  corresponder  a  cultivo 
más  o  menos  organizado  es  el  dato  de 
Fray  Juan  Matud  quien,  en  su  infoime 
de  i  770  sobre  San  Javier  de  los 
Andaquíes,  dice  que  se  cosechaba 
algún  cacao  y  caña  de  azúcar 
(Zawadzl^,  1947,  p.l37). 

A  principios  del  siglo  XX  se  hicieron 
las  primeras  tentativas  de  cultivo,  en  el 
periodo  republicano.  En  las  agencias 
caucheras  cercanas  al  alto  Magdalena, 
sobre  d  rio  Caguán  y  sus  tributarios, 
habla  algunos  cacaotales,  establecidos 
con  semilla  procedente  del  ToUma 
(Rocha.  1905.  p.85). 

En  la  parte  del  Amazonas 
perteneciente  a  Portugal  y  hoy  a  Brasil, 
el  cultivo  del  cacao  empezó  tan  tarde 
como  en  las  Guayanas.  Se  dice  que  se 
inició  en  Pará  desde  1678.  y  que  en 
1687  un  francés  fabricó.  p>or  primera 
vez.  el  chocolate  en  Eielém  (I>e  Cointe. 
1934,  p.l).  En  un  documento  de  1684 
se  coniiriiia  que  se  cultivaba  para 
entonces: 

'Moebou Já  a  asperienda  quB...  se 
mathomm  com  a  cultura,  o  casau 
tomándose  meáa  doce,  do  que  ae  cria  no 
mato" 

(Huber,  1904,  p.393). 

En  1749  se  hablan  plantado  en  las 
márgenes  del  Amazonas  más  de 
700,000  árboles.  Los  Jesuítas 

consiguieron  establecer,  antes  de  ser 
expulsados,  un  cacaotal  de  40.000  pies 
abajo  de  Obidos,  llamado  Cacaual 
Imperial,  que  fue  rematado  por  el 
gobierno  federal  en  1905  (Le  Cointe,  op. 
dt,  p.l.  8).  Una  de  las  masfosca  Islas 
del  Amazonas  se  llama  Cacahual 
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Grande.  Cuando  Mlchélena  remontó 
dicho  rio  en  1859,  observó  que  cerca  de 
Obidos  y  Santarem  se  cultivaba  algo, 

pero  que  gran  parte  del  grano  del 
comercio  no  era  obtenido  por  cultivo, 
sino  extraído  por  los  indígenas.  Aun  de 
regiones  lan  remotas  como  el  rio 
Marvaca,  tributario  del  Orinoco,  los 
indios  lo  «aratwn  para  venderlo  a 
comerciantes  brasileños  (Mlchélena. 
1867.  p.203.  354).  De  la  misma  época 
son  las  obsen'aeiones  de  otro  viajero 
sobre  el  cultivo  en  la  región  de  Obidos  y 
TYombetas  (Spruce,  1941.  p.lOl). 

Sur  del  Amazonas 

El  grueso  del  cultivo  en  el  Estado 
de  Baliía  se  inició,  al  parecer, 
informalmente  desde  1 746  y  en  firme 
sólo  desde  1760.  Al  relativo  auge 
inaugural  siguió  un  período  de 
decadencia  que  se  pcolangd  hasta  más 
allá  de  la  vi^ta  de  Martius  y  Spix  en 
1819.  quienes  constataron  que  sólo 
quedaban  irnos  pocos  pies  en 
Camamú.  La  reacción  que  tuvo  luego  el 
cultivo  permitió  exportar  a  Inglaterra, 
en  1825.  26.805  kg.  Con  d  tienqx>.  los 
municipios  de  liheus  c  Itabuna  se 
destacaron  como  los  productores  más 
importantes  (Amaral.  1910.  II,  p.376- 
409;  Bondar.  1938.  p.23-26). 

De  Bahia  se  llevó  la  semilla  a  la  isla 
de  sao  Thomé,  en  Africa,  en  1822.  La 
Costa  de  Oro  exportó  los  primeros 
40  kg  en  1891.  A  Sri  Lanka  se  llevó 
cacao  de  Trinidad  en  1834  (Bondar.  op. 
cit..  p.  19-20).  aunque  otra  fuente  sitúa 
antes  esa  introduc  ción,  hacia  fines  del 
XVm,  aunque  posterga  la  iniciación  dd 
cultivo  hasta  1870:  d  primer 
car^unento  se  envió  a  Londres  en  1880 
(Dassanayake  et  al..  1995.  IX.  p.420- 
421).  En  cuanto  a  Alrica.  un  tercer 
cronista  indica  la  llegada  a  Sao  Tomé  y 
Senegal  en  1822,  a  Costa  de  Oro  en 
1879.  y  a  Camerún  en  1884  (Sdinell. 
1957.  p.l75).  Los  datos  sol»e  la 


Federación  Malaya  se  pueden  consultar 
en  Burkfll.  1935,  n.  p.2147-2152. 

El  tema  del  cultivo  comercial 

contemporáneo  no  encaja  en  el 
contexto  de  esta  obra.  Cfinxiene  anotar. 
Sin  embargo,  que  los  productores 
comerciales  a  gran  escala  de  cacao  0o 
mlsnio  que  de  otros  cultivos  como 
caucho  y  café)  son  países  donde  no 
existe  nativa  ninguna  especie  de 
Thcohrown,  por  ejemplo,  el  litoral 
central  del  Brasil,  la  (osta  occidental  de 
Mrica,  algunas  naciones  del  sudoeste 
dd  Asia. 

RMiini0ii 

Una  ojeada  retrospectiva  al  cultivo  del 
cacao  en  América  tropical  después  de 
la  llegada  de  los  españoles  revela  lo 
siguiente: 

•  A  fines  del  siglo  XVI.  las  únicas 
reglones  donde  la  actividad  del 
cacao  se  ejercía  con  carácter 
incipiente  eran  la  gobernación  de 
Mérída.  en  Venezuela  (1574?):  la 
cuenca  dd  río  Revcntazto.  en 
Costa  Rica  (1576):  y  la  isla  de 
Jamaica,  que  exportaba  pequeñas 
cantidades  del  grano  a  Tierra  Firme 
y  a  la  Habana  (1597). 

•  Las  dos  priiidpales  zonas  de 
producdón  de  cacao  de  la  mejor 

calidad  en  la  América  del  Sur 
colonial  fueron  la  de  Caracas  (toda 
la  parte  septentrional  de 
Venezuela)  y  la  de  Guayaquil:  estas 
zonas  dieron  impulso  al  cultivo 
stdamente  en  el  primer  cuarto  dd 
si^o  XVII.  En  esa  misma  época  se 
Inició  el  cultivo  del  cacao  en  los 
valles  del  Matídalena  y  del  Cauca, 
en  el  bajo  Orinoco,  en  los  Llanos 
(Barinas  y  Pedraza),  en  Surinam,  y 
en  algunos  sectores  de  Costa  Rica 
(Esparza.  l^Jamanca  y  Sarapiqui). 
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•    Eí  afk»  de  la  leferenda  más  antigua  | 
que  se  ha  podido  encontrar  para 

cada  lugar  se  observa  en  la 
Figura  16-3.  Deben  restarse 
siquiera  5  años  a  cada  dato,  es 
decir,  el  Üenipo  que  normalmente 
tarda  el  cacao  crloUo  en  fructificar 
en  las  condiciones  de  clima  cálido, 
para  obtener  el  año  en  que  se  inició 
el  cultivo.  En  general,  el  cultivo 
pudo  empezar  unos  10  años,  quizá 
mas.  antes  de  las  lechas  indicadas. 

TíjMWf  y  volftiBúotim 

El  protomédico  de  las  Indias. 
Francisco  Hernández,  habla  de  cuatro 
variedades  o  tipos  de  cacao  conocidos 
en  la  Nueva  Espafia.  incluyendo  aquí 
las  provincias  de  Guatemala,  a  fines  del 
siglo  XVI  (Hernández,  1946.  111.  p.911- 
912).  En  1615.  d  comentador  Jiménez 
apunta: 

"Hallase  en  quanto  yo  he  podido 
enbestígar  quatro  diferencias  deste 
atboL  La  prime/a  se  llama 
caoahuaquahuilí,quo  estoma^  da 
todas  y  la  que  nías  fmto  lleua;  ñamase  b 
2  cacahuaquahuitl  [sic],  que  es  de 
mediana  grandeza  y  que  produze  las 
ojas  y  la  fmta  algo  menores  que  las 
sobredidias;  la  3  se  llama 
xuohicacahuaquahuill,  manorymenon  la 
fruta  tíra  por  defue/a  b  simiente  algiMi 
tanto  a  rroja  y  por  dentro  de  la  misma 
color  que  lo  demás.  La  quarta  es  la 
menor  planta  de  todas  las  de  su  género 
y  por  tanto  la  llaman  tialcacahuaquahuitl, 
que  quiere  dezir  cacao  liumUde:  pmduoe 
la  fruta  menor  que  todas  las  otras 
aunque  no  difíere  nada  en  d  cokxr,  todas 
las  quales  tñferencbs  tíenen  vna  misma 
virtud  y  valen  para  los  mismos  efectos, 
aunque  la  postrera  sirve  mas  para  la  i 
beuida,  y  las  otras  tres  son  mas 
acomodadas  pata  loe  tmtos  y 
oontralactones..' 
CXiménez.  1888.  p.50). 


Ni  las  descripciones  de  Hernández 
ni  las  de  Jiménez  permiten  identificar 

las  presuntas  variedades,  auniiue 
señalan  ya  un  principio  do 
especialízación  para  distintos 
propósitos. 

Color  de  la  moMorca  y  de  los 
gronos 

Había  en  NMcaragua  (1528-1529) 
"mazorcas  verdes  e  alumbradas,  en  parte, 
de  una  color  de  rojo"  (Oviedo  y  Valdés. 
1950. 1.  p.268).  El  cacao  que  conoció  el 
naturalista  Cobo  a  mediados  del  siglo 
XVn  era  de  mazorca  surcada,  con 
cáscara  de  color  rojo  oscuro  y  granos 
rojos  o  morados  (Cobo.  II.  p.53; 

1956.  l.  p.258).  Aunque  no  indica  la 
localidad,  parece  haberlo  visto  en 
Guatemala. 

El  cronista  Simón  describe  el  cacao 
espontáneo  de  la  región  donde  existió 
el  primitivo  sitio  de  San  Juan  de  los 
Llanos  (i'Xriari)  como  mermdo.  morado  y 
graso  (Simón.  1953,  IV.  p.l71). 
También  era  morado  d  cacao  del 
Cagúan  (lUd.,  p.290).  Los  misioneros 
Tranciscanos  del  Putumayo  y  del 
Caquctá  comentan  que  en  esa  región 
los  frutos  tienen  la  cáscara  amfuilla 
(Cuervo.  1894.  IV.  p.272).  Hamilton  vio 
en  el  medio  Magdalena,  en  1824.  cacao 
de  mazorca  rqfa  y  de  forma  amelonada 
(HamUton,  1955. 1.  p.64).  Alcedo  y 
Herrera,  asi  ccnno  Juan  y  Ulloa,  se 
refieren  a  dos  variedades  de  Guayaquil, 
sin  apuntar  caracteres  (Alcedo  y 
Herrera.  1946.  p. 73-74;  Juan  y  Ulloa, 
1748.  1.  p.25 1-254). 

el  último  cuarto  del  siglo  XVni 

se  dan  como  existentes  en  Cartago. 
Nueva  Granada,  "dos  especies,  que 
llaman  de  vaina  amarilla  y  morada  '  (Alcedo. 
1786.  I.  p.406).  Se  trata  simplemente 
de  dos  formas  del  tipo  criollo,  que  fiie 
él  cultivado  en  la  cuenca  del  Cauca 
durante  d  peifodo  colontal. 
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Palau.  después  de  clrscribii  el  Upo 
que  se  cultivaba  en  el  Valle  del  Cauca  a 
fines  del  siglo  pasado,  habla  del 
"ártx)!  que  da  una  mazofca  más 
paqueña  quB  laa  de  las  otBS 
¥ariedades,  Que  vulga/fnenla  aa  terne 
"cacao  pajarito",  ya  porque  sus 
almendras  sean  de  menor  tamaño  o 
porque  es  más  perseguida  por  las  aves 
por  su  jugo  exquisito.  Esta  úMvna 

sustancias  oleosas,  porto  cutí aon  muy 

solicitados  sus  granos  por  tos  que  tienen 
la  especulación  de  preparar  la  llamada 
"manteca  de  cacao",  la  que  desempeña 
su  papel  importante  en  ia  fabricación  de 
un  deudoso  jabón,  que  conodnoe  en 
Quilo,  del  que  baala  una  pequeña  paala 
pan  nunlener  pefñánada  una  píaxa 
de  habitación.  Un  viajero  frar}cós, 
Mr  Goudot.  habla  también  de  otra 
variedad  de  cacao  que  existe,  según 
(tíce.  en  Colombia,  conocida  en  Muzo 
oon  el  nombrada  cacao  monlatai,  que 
produce  granoa  amarigoa,  muy 
ranombmdoa  por  la  propiedad  febrOUga 
que  poseen  en  alto  grado" 
(Palau.  1889.  p.28-29J.  Este  último 
es  un  Hermnia. 

Probablemente  al  cacao  pajartto" 
ahide  un  autor  en  el  siguiente  texto: 

Ta  semilla  del  cacao  nuevo  la  intíxxk^O 
a  la  ciudad  de  Antioquia  don  Carlos 
Patín.  Este  cacao  produce  con  mucha 
rapidez.  El  señor  Patín  era  un  caballero 
belga  muy  ilustrado  en  agricultura..." 
(Ruleta.  1919.  V.  p.7S9). 

En  1913.  Tullo  Ospina  reseñó  los 
siguientes  tipos:  el  morado,  que  asimila 
al  de  Soconusco;  el  verde  o  harten,  que 
asimila  al  de  Caracas;  y  el  que  llama  de 
indio  o  de  Tierra  Firme,  de  mazorcas 
pequeflas,  amarlllaB,  con  granos 
chteos,  que  considera  exdustvamente 
criombtono  (Oqiiiia,  1913.  p.70-71). 


Forma  de  la  mazorca 

Se  habla  de  frutos  como  cohombros 
y  otros,  de  fionna  aindonada.  en  las 
plantaciones  de  Jamaica  a  mndladns  del 

siglo  XVII  (Hughes.  1672.  p.105)  Este 
sería  el  primer  dato  aplicable  a  la  forma 
sphaerocarpum  o  amelonado. 

Deda  en  1912  el  médico  naturalista 
vallecaucano  EXrarlsto  Garda  sobre  este 
particulaR 

'Opinan  algunos  comerciantes  que 
debieran  cultivarse  en  el  Valle  del  Cauca 
especies  de  cacao  menudo  como  el 
calat)acílio  de  Trinidad,  árbol  robusto  y 
prolílico,  de  fácB  cultivo,  con  granos 
cuadrados,  amargos  y  abundaniaa.  Sería 
artícuto  da  exportadán  en  mayor  cantídad 
ya  precios  merjoes  que  el  ctiolto  de 
nuestro  país.  A/o  sé  hasta  qué  punto 
pueden  tener  razan  estos  cálculos 
comeraales.  El  cacao  calabaallo  de 
Tünldad  y  MarUrtíca  es  en  mucho  Mertor 
alnuaalm.  Ea  máa  amargo  que  al 
nuestro,  y  mierrtraa  1  Hbra  del  nuaabo 
rwcedta  IV*  Itora  de  azúcar,  una  de 
calabacino  necesita  4  para  tener  la  misma 
dulzura.  Tiene  un  sabor  a  madera  no 
a^dable  y  su  aspecto,  de^ués  de 
hacho  al  choookáa,  ae  damaalado 
morado  en  vez  de  csmelo.  Mentías  que 
10  mazorcas  del  nuestro  dan  una  Sbra, 
del  csúabacillo  se  necesitan  cte  30a40. 
Sin  poner  en  cuenta  que  los  cacaos 
menudos  se  cotízan  en  lo  general  con  un 
40%  menos  que  las  dases  superiores  del 
Cauca  y  da  Vanamala,  al  la  calidad  del 
aSmento  y  del  buen  gusto  no  entran  para 
nada  en  las  oomodkÉadaa  da  la  vida, 
siempre  sería  sensible  ver  suplantar  el 
theobroma,  verdadero  manjar  de  los 
dioses,  por  ese  otro  grano  amargo  que  el 
comerdo  mezda  con  tres  veces  su  peso 
de  azúcar  Mador  para  aa^iondario  en 
oortfíturatT 

(Gaicfa.  1945,  p.267). 
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Otras  t^^08 

Se  dice  que  existen,  en  nuestros 
días,  en  los  cacaotales  del  occidente 
colombiano  las  siguientes  variedades: 

Tipos  finos  (criollos):  caucano 
Uanoo,  morado,  verde,  lacre; 
hartún  de  Antioquia:  cacao  de 
Pucblorrleo  (Caldas):  en  general, 

los  conocidos  como  "común", 
"nacional"  o  "dominico". 

Tipos  forasteros  nobles:  el 
impropiamente  Uamado^li^erto*. 

Tipos  calabacfltoB  el  cacao 
"pajarito". 

Afines  de  1946.  el  ür.  F.J.  Found 
envió  a  la  Estación  Agrícola  de  Palmira 
material  de  propagacián  de  una 
variedad  de  cacao  que  era.  al  parecer. 
Inmune  a  la  moniliasis;  la  habia 
encontrado  en  Iquitos.  en  el  Amazonas 
peruano  (Llano  Gómez,  1947.  p.33.  37. 
38).  La  fundación  de  Pueblo  Rico  y  la 
colonización  en  esa  zona  sólo 
empezaron  a  princ4)ios  dd  tültlmo 
cuarto  dd  siglo  pasado  (Brfsson.  1695, 
p.249,  250)  conducida  por  Inmigrantes 
de  origen  antioqueño.  quienes  debieron 
obtener  la  semilla  en  la  cuenca  del 
Cauca. 

Bajo  d  simple  nombre  de  "semilla 
de  Trinidad"  se  menciona  desde  1831 

en  sügunas  publicaciones  de  Veiu  /uela. 
un  cacao  que  fiie  introdnrido  ni  1825  al 
valle  del  río  Giiapt)  por  un  tal  .Juan 
Maiinó,  quien  tenia  4ÜÜÜ  arboles  en  su 
haden^  Xa  Casualidad".  Esta 
Introducdán  causó  gran  alarma  entre 
loa  cultivadores  porque  traía  consigo  un 
descenso  en  la  calidad  del  grano.  Por 
ese  tiempo  decía  un  acriniltor: 
"Aunque  conocemos  en  este  país 
(Venezuela)  diferentes  colores  en  to 
sxiBrior  dB  l8  mszoics,  cono  nssdo 


onoeneBdOt  encamado  que  tira  a 
motado,  que  llaman  af¿oleta,  blanco  y 
aun  amarlKo,  todo  es  de  la  trúsma 
espede  y  calidad  en  cuanto  al  gusto, 

aroma  y  aceite" 

(Pittier.  1924.  p.5.  10.  11;  1948. 
p.l28-i31). 

Mano  de  oKmxi 

Ix)s  indígenas  americanos 
desempeñaron  un  papel  importante  en 
la  localización  de  los  cacahuales 
sii\  esucb;  cu  la  valurizacíon  de  las 
formaciones  espontáneas,  y  en  d 
cultivo  dd  cacao  para  ai  miamos  o  para 
los  dominadores  blancos. 

Localización  de  cacahuales.  Los 
macjuirítares  revelaron  a  los  miembros 
de  la  Comisión  de  Límites  la  existencia 
de  foimadones  espontáneas  dd 
precioso  grano  en  d  alto  Orinoco 
(Ramos  Pérez,  1946.  p.320.  325). 

El  indígena,  en  su  calidatJ  de 
conocedor  de  la  selva,  estuvo 
encargado  siempre  de  la  recolección  del 
cacao,  atíl  como  de  otros  géneros 
extractivos.  Unas  veces  fue  compeUdo  a 
hacerlo,  ya  sea  para  los  misioneros  o 
para  sus  enoonicndoros  o  amos 
europeos:  otras  veces  lo  hizo 
voluntariamente,  cuando  se  peri^ató  de 
que  con  ese  grano  que  él  botaba 
después  de  diuparlo  podía  obtener 
machetes  y  otras  herramientas,  telas, 
bisuterías.  Asimismo,  con  d  grano 
podía  pagar  d  tributo. 

Los  urinainas  de  Talamanca.  a 
fines  dd  siglo  XVil.  entrojaban  cacao  a 
los  térrabas.  quienes  les  daban  en 
trueque  herramientas  que  obtenían  en 
la  costa  (Fernández.  1886.  V.  p.370). 
Este  cacao  debía  provenir  de  las 
planta(  iones  hechas  a  principios  de  ese 
siglo  y  luego  abandonadas  con  la 
expulsión  de  los  españoles. 
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Loa  chocoes  establecidos  en  el  alto 
Sfnú  a  mediados  dd  siglo  XK  sacaban 
a  Cartagena,  para  cambiarlo  por  sal  y 

anzuelos,  el  cacao  de  ese  sector  que 
dificilnu  ntc  puede  consicierarse 
proveniente  de  un  cultivo  propiamente 
dicho  (StriflOer.  1958a.  p.25.  34). 

Una  parte  dd  que  se  exportaba  por 
Belém  del  Pará  a  mediados  del  siglo 
X\1I1  procedía  de  los  indios  que  se 
iniemaban  en  los  Ijosques  a  extraerlo 
(Huber.  19Ü4.  p.393).  Parte  de  ese 
cacao,  como  se  ha  visto,  venfa  de  tan 
li^oa  como  la  reglón  dd  pledemonte  dd 
Caquetá  y  dd  Putumayo  (Cuervo.  1894, 
IV.  p.262)  y  aun  del  alto  Orinoco 
(Michdena,  op.  cit..  p.354). 

Los  indlgenab  de  l'ainpaherniosa  y 
Lamas,  entre  d  Huallaga  y  el  UcayaU. 
sacaban  cacao  a  Huánuco  y  otros 
puntos  habitados  de  la  cordillera  (Ruiz, 

1952.  I.  p.  156).  Otros  ejemplos 
aparecen  en  la  sección  Cacao  extractivo 
(ver  antes). 

La  extracción  y  el  beneficio  requirió, 
sin  embargo,  una  mñMittnm  previa 
recibida  de  los  españoles,  conocedores 

ya  del  proceso  de  cura  que  habían 
aprendido  en  México  y  Guatemala  y 
que  se  encíygaron  de  difundir  por  el 
resto  del  continente;  lo  adaptaron, 
naturalmente,  a  las  condiciones  de 
cada  localidad.  Asi,  pcnr  ejemplo,  a  los 
cacaguales  del  alto  Orinoco  subió 
Apolinar  Diez  de  la  Fuente  en  1758  a 
reconocer  las  formaciones  del  Padamo  y 
del  Ocamo;  recomendó  entonces  a  los 
maquiritares  dd  cacique  Guarena  que 
le  alistaran  60  mapires  o  cestos 
grandes  de  grano  cuando  viniera  la 
siguiente  cosecha,  y  que  lo  beneficiaran 
siguiendo  las  instrucciones  que  les  dejó 
(Allolayuirre  y  Üuvale.  1908.  p.315- 
316).  Francisco  de  Bobadilla  ordenó  a 
los  mismos  maquiritares  en  1764  que 
limpiaran  los  cacaguales  y  plantaran 
más  dbid..  p.325). 


Jndigenam  cultívtidonB,  EA 

aborigen  se  convirtió  también,  en 
algunas  partes,  en  cultivador  por  su 
cuenta.  A  veces  lo  hacía  bajo  la 
compulsión  de  las  autoridades,  como 
en  el  citado  caso  de  los  indígenas  de 
Antloquia.  a  quienes  Man  y  Vdarde 
ordenó  que  plantaran  por  lo  menos 
10  árboles  cada  aík>  (Robledo.  1954.  ü. 
p.275).  Otras  veces  cultlvanm  d  cacao 
por  propia  iniciativa. 

En  el  golíb  de  Urabá,  el  primer 
impulso  para  cultivar  cacao  pudo 
provenir  de  loa  europeos;  desde 
mediados  del  si¿lo  xvm,  sin  embaiigo. 

esa  actividad  estuvo  casi 
exclusivamente  en  manos  de  los 
indígenas.  U)s  llamados  caimanes 
(vivían  en  el  pequeño  no  Caimán,  al 
oriente  del  golfo)  ftieron  cuttlvadorea  de 
cacao  durante  más  de  2  centuilas 
(Montúfar  y  FYasco  en  Rumazo.  1949. 
VI.  p.391;  Cucn-o.  1891.  I,  p. 493-494, 
496:  WavTln.  1937,  p.70).  En  el  lado 
()c(  idental  (el  Daríén  propiamente 
dicho),  los  cunas  monopolizaron  el 
cultivo  y  d  comercio  de  ese  finito  desde 
la  época  mencionada.  Los  mejores 
cacaotales  dd  golfo  de  Urabá  eran  de 
Indígenas  (Cueno.  1892.  11.  p.26 1-272; 
321).  vSin  embargo,  parece  que  a  veces 
cru/^iban  el  golfo  e  incursionaban  en  la 
ribera  opuesta,  para  robar  cacao  a  lo 
largo  de  la  costa  hasta  cerca  dd  rio 
Sinú  (Pombo.  1810.  p.  100-101).  A  estos 
indios  caimanes  se  debió  también,  en 
gran  parte,  el  cultivo  establecido  en  el 
Daricn  occidental,  según  los  intoniies 
de  Andrés  de  Ariza  citados  en  su  lugar. 

1756  habla  indios  dueños  de 
cacaotales  en  d  Magdalena  (Sena. 

1956, 1,  p.77).  Los  de  San  Miguel  del 
Paso,  en  el  alto  Magdalena,  cultivaban 
cacao  en  1752  cuando,  por  orden  del 
virrey  Solis.  fueron  trasladados  a  El 
Hobo:  por  tal  motivo,  se  les  avaluaron 
sus  sementeras  para  indemnizarios  por 
ese  valor  (Chany.  1922.  p.76). 
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En  la  Tcgátí  de  Cúcuta,  en  la 
primera  mttad  dd  siglo  XVm,  más  de 
100  Indios  tenían  cacaotales  (Oviedo, 

1930,  p.l90).  En  un  sefialamiento  de 
tlciras  cedidas  a  los  indígenas  en 
Venezuela,  en  1649,  se  Hjan  conu) 
marcas  o  mojones  las  arboledas  viejas 
de  cacao      htíemn  8U8  anlepasadoer 
(AicOa  Farfas.  1957.  p.363-367).  En 
San  Femando  de  Atabapo.  en  la  época 
de  la  xislta  de  Humboldt.  cada  indio 
tenía  su  pequeño  cacaotal  (Humboldt, 
1942.  IV.  p.150). 

Otras  laboras.  El  servido  de  los 
indigenas  en  las  plantaciones  de 

españoles  se  trató  en  otra  oportunidad 

(Patino,  1966.  p.414-415),  así  como  las 
práctic  as  de  cultivo  (Ibid.,  p.  155-156, 
159-160). 

Cultivaron  también  el  cacao  los 
negras,  ya  en  oondicifin  de  esclavos,  ya 
manumisos  o  libres.  Este  tema  se  trata 
brevemente  en  otra  obra  (Patiño.  1966, 
p.499-500). 

Productos  y  subproductos 

La  historia  de  la  y^iin^ta^^ 
humana  consigna  las  modalidades  que 

adoptó  en  América  la  preparación,  y 
otros  usos,  de  la  semilla  del  cacao 
(PaUño.  1990a.  I.  p.208-211).  Este 
tema  no  pertenece  a  la  presente  obra, 
aunque  se  mencionan  aspectos 
relacionados  con  ella. 

El  chocolate  fue  bebida  cotidiana 
en  la  mayor  parte  de  los  paises 
americanos  hispanohablantes  hasta 
principios  del  presente  siglo: 
actualmente  ha  perdido  bastante  ese 
carácter  porque  lo  han  sustituido  él 
café,  el  té.  las  gaseosas  y  los  Jugos  de 
frutas.  En  Colombia,  el  procesamiento 
industrial  empezó  en  Medellín  con  la 
creación  de  la  Compañía  Nacional  de 
ChocoJates,  en  1920,  que  se  Hamd 
entonces  Cruz  Rq)a;  en  1924  adoptó  el 


nomine  que  tiene  actualmente. 
Chocolate  Cruz  empezó  operaciones  en 
1927  y  contrató  al  técnico  suizo  Alberto 

Wallisier  en  1933.  Ambas  empresas 

trabajaron  con  jarano  importado  porque 
la  producción  nacional  era  deficiente 
(Gómez  Martínez  ct  al.,  1947.  p.l2i- 
128). 

El  uso  del  cacao  para  repostería  y 

bombonería  se  ha  Incrementado  a 
causa,  en  gran  parte,  del  avance 
tecnoló^co  de  los  instrumentos  con 
que  se  procesa  el  grano.  A  principios 
del  siglo  XVin.  el  genovés  BokII  (?) 
Inventó  im  molino  que  producía  de 
600  a  700  libras  diarias  de  pasta.  En 
1778.  el  francés  Doret  creó  máquinas 
que  mezclaban  la  pasta  de  cacao  con 
azúcar  y  vainilla.  En  1828.  el  holandés 
C.J.  van  Hauten  descubrió  un  método 
para  preparar  diocdate  en  polvo.  A 
México  llegó  en  1853  la  pclroera 
máquina  procesadora  de  chocolate 
(García  Payón,  op.  cit..  p.92).  Suiza  se 
convirtió,  en  el  siglo  XX.  en  la  nación 
más  destacada  en  esta  industria. 

En  cuanto  a  la  "manteca  de  cacaoT, 
en  las  secciones  anteriores  se  han 

traído  a  cuento  las  informaciones  de 
Oviedo  y  V'aldés.  de  Francisco 
Hernández,  de  Francisco  Jiménez,  de 
Fuentes  y  Guzmán,  de  Juan  y  Ulloa.  de 
Aguado,  Simón  y  otros,  sobre  los  usos 
ceremoniales  (entre  los  timoto-cuicas), 
los  medicinales  (vulnerarlo  y 
cicatrizante),  los  cosméticos  ("para  la  tez 
que  con  ansia  softítan  las  damas",  decía 
Fuentes  y  GuzmánJ  y  los  industriales 
(jabonería). 

La  cascarilla  del  grano,  o  sea,  el 
epiqpenno  o  testa,  se  ha  añadido  a  las 

mwififts  que  se  dan  a  los  animales 
como  alimento  a  partir  de  mediados  del 
siglo  XX. 

El  alcaloide  rfjmgtflTwnttfffl ,  llamado 
teobromina,  se  usa  en  medicina  como 
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estimulante  del  miocardio  y  como 
diurético. 

Theobroma  grandiflorum 
CWilld.  ex  Spreng.)  Schum. 

Cupuassú,  copuassú.  de  la  lengua 
tupi-guaraní;  'assú'  quiere  dedr 
ffsandñ.  Teunblén  se  escribe  agú.  No 

se  ha  podido  averiguar  el 
signiücado  del  radical  copu.  cupu. 

Esta  especie,  cuya  pulpa  se  uUliza 
•    mucho  en  d  Amazonas  brasileño  para 
preparar  bebidas  y  sorbetes,  se  ha 

difundido  por  los  tributarlos  superiores 
(1(1  L<ran  rio,  siguiendo  el  paso  de  la 
colonización  cultural  brasileña  en  los 
países  liiníLroles.  En  1943.  el  autor  de 
esta  obra  envió  semillas  desde  Manaos 
a  la  Secretarla  de  Agricultura  del  Valle, 
en  Colombia:  infortunadamente,  el 
transporte  no  era  nmy  faxorable  en 
esos  años  en  que  la  seííuruia  guerra 
mundial  estaba  en  su  apogeo.  El  mismo 
vio  la  especie  cultivada  cerca  de 
Manaes.  Nuevamente  se  obtuvo  semilla 
en  un  solar  de  Brasllea.  territorio  de 
Acre,  fio  de  por  medio  de  la  población 
boliviana  de  Cobija:  esta  semilla  se 
treyo  a  Cali  en  1954,  pero  no  germinó. 

El  cupuassú  se  cultiva  en  el  trapecio 
amazónico  y  en  otras  zonas  limítrofes 
colombianas.  Huber  dice  háberio 
hallado  espontáneo  en  las  selvas  que  se 

extienden  entre  Rraganza  y  Ourem. 
Para  (Huber.  1904.  p.394).  Dueke.  por 
su  parte,  sostiene  (jue  el  cultivo  es  más 
común  en  el  bajo  Amazonas  y  en  el 
Estado  de  Maranháo,  que  arriba  del 
Solimoes.  El  cupuassú  es  espontáneo 
al  oriente  y  al  sur  del  Pará.  al  nordeste 
de  Maranhao.  del  medio  Tapajoz  al 
Guama,  y  en  la  parle  alta  de  los  rios 
Pindart''  v  Tiiriassu  (citando  a  Froes). 
Agiega  este  autor  que  las  plantas 
cultivadas  casi  no  se  distinguen  de  las 
espontáneas,  a  no  ser  por  el  menor 
porte  0>ucke,  1946,  p.ll).  Recuérdese 


a  este  propósito  lo  dicho  antes  sobre 
fttffrioa  aimftt|/b  Cuatr. 

Es  una  de  las  Inilas  n  (  (>lc(  tadas 
por  los  ticunas  (Fajardo  R.,  1986,  p.l7J. 
Se  cultiva  en  los  caseríos  indígenas  y 
fructifica  en  diciembre  (Acero  Duarte  et 
al..  1979.  p.203).  Se  suele  consumir  en 
múltiples  preparaciones  la  pulpa;  la 
almendra  oleaginosa  se  prestaría  para 
laljricar  chocolate,  auiuiuc  los  ensayos 
no  han  pr()S(^guido  por  la  escasez  del 
material  (Cavalcante.  1988.  p.90-91). 

Theobroma  subincanutn 
C.  llart. 

Cacao-rana.  Este  nombre  se  aplica  en 
el  área  amazónica  a  varias  especies 
espontáneas  de  Theobroma,  a  varias 
de  Herranlay  aun  al  cultivado  T. 
Moolor  (Le  Colnte,  1934,  p.75-76; 
Ducke.  1946,  p.6).  Por  la  localidad 
geográfica,  se  atribnve  con  ni.iyor 
probabilidad  a  la  (■s])ccif  a(|ui 
comentada.  Rana  (con  r  suave) . 
deturpado  en  arana,  es  del  tupí- 
guaraní  y  equivale  a  "fisdso*. 
"espurio".  La  presencia  de  esa 
palatea  en  el  alto  Orinoco  en  1 760 
indica  que  los  portugueses  hablan 
visitado  la  región  antes  que  los 
españoles. 

ApoUnar  Diez  de  la  Fuente,  el  mismo 

descubridor  de  los  cacaguales  comunes 
del  alto  Orinoco  en  abril  de  1760.  llegó  a 
la  Sierra  de  Mapumajaras  y  halh)  otra 
especie  de  cacao,  que  los  indios 
.    urumanabis  llamaban  arana. 

tuyo  grano  ss  mayor  que  el  oto,  et  ñvto 
ee  btonoo,  y  tobuBdo  exiBrioffneniBGOfno 
un  melón  cuyo  sabor  tiene.  Este  Arbol  de 
Cacao,  es  distinto  del  otro  en  todo  por  ser 
más  alto,  y  más  grueso,  y  de  diverso 
color  La  fnjta  la  fiectia  solo  en  las  ramas, 
a  distinción  del  otro  que  hasta  en  le» 
tafees  hecfiB  Maxomss,  sí  están 
descubiertas,  yporeltmnoo:lamaxorca, 
aunque  ssdsl  mismo  tamaño  Usns  más 
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gruesos  loe  granos  [.]  La  ñor  es  lo  mismo 
que  ladsloirOf  solo  que  es  encamada; 

las  hojas  son  dos  veces  más  grandes, 

que  las  del  otro,  el  verde  m¿ís  claro  y  por 
la  espalda  cenizosas.  Dixeron  los 
urumand^is  que  este  cacao  se  estimaba 
mucho  en  Portugal". 

Abajo  dd  raudal  de  los  guaharitxis. 
enoontrá  ese  mes  gran  cantidad  de 

cacao  de  esta  ospecie.  "aunque  destruido 
por  la  mayor  pane  de  monos  y  Puercos  que 
son  innumerables. . . "  (Aitolaguirre  y 
Duvale,  1908,  p.322;  Ramos  Pérez. 
1946.  p.399-400.  407).  Dificflmente  se 
hallará  en  un  documento  colonial  una 
especie  vegetal  tan  bien  caracterizada. 

Con  postciloridad  se  supo  que  el 
área  de  dispersión  no  se  limita  al  alio 
Orinoco  sino  que  abai  ca  gi  aii  parte  de 
la  Amazonia  y  que.  por  su  extensión, 
puede  compaFarse  con  la  de  Theobroma 
oocoo  (Cuatrecasas,  1964.  p.563-570  y 
mapa  11).  Como  se  \1o  en  la  historia  del 
cacao,  los  españoles  usaron  para 
preparar  chocolate  el  cacaoarana,  en 
forma  extractiva;  quizá  este  cacao  hacia 
parte  de  lo  que  comerciaban  los 
portugueses  en  la  6poca  colonial  a  lo 
largo  del  gran  río  pues,  como  se  sabe, 
las  incursiones  de  rescate  Río  Neííro 
arriba  las  iniciaron  hacia  1693  (.'\niaral, 
1939.  1.  p.309).  Esa  Uerra  estaba 
entonces  habitada  solamente  por  tribus 
indígenas  porque  las  potencias 
peninsulares  apenas  empezaban  a 
interesarse  en  ella. 

Otras  especies  de  Theobroma 

Se  mencionarán,  en  orden  geográHco, 
otras  especies  de  Theobroma  cuyos 
registros  — aunque  sin  la  riqueza 

histórica  de  T.  cacao  y  sus 
subespeeies —  iiuliean  (jue  pueden 
usarse,  y  a  veces  lo  han  sido,  para 
preparar  bebidas  aliñes  al  chocolate  (de 
diferente  calidad,  sin  duda)  o  pcua 
consumir  la  pulpa  de  las  semillas. 


En  América  Central 

(especialmente  en  Costa  Rica) 

Vieobroma  angustifoliiim  D.C. 
Tlitx>hroma  nurnimosum  Cuatr.  & 
Ixón 

Theobroma  sinúaruni  Uonn.  Sniítli 

No  f<»man  colonias  extensas  y 
son  relativamente  raros  a  veces.  La 
calidad  del  grano  no  se  ccmsldera 
I  excelente. 

En  Panamá 

Theobroma  bemoiUM  Pittler, 
subsp.  benhouHUi 
a^dqirtadjyiorum.  (Scheiy)  Cuatr. 

Los  datos  de  la  Audiencia  de 
Panamá  de  1607  quizá  puedan 
referirse  a  estos  taxones. 

i 

Bn  la  Costa  del  Pacifico 

^  Ks  la  zona  comprendida  desde  la 

Irontcra  con  Panamá  liasta  la  linea 
equinoccial  y.  por  el  oriente,  hasta  la 
Cordillera  Occidental. 

Theobroma  bemoullii  Píttier. 
subsp.  cof^SIfferum  (Cuatr.)  Cuatr. 

En  junio  de  1949.  el  autor  llevó  a 
la  Estación  Experimental  de 
Falmira,  donde  actuaba  el 
especialista  en  cacao  IJt  Enrique 

Llano,  una  muestra  de  chocolate 
hecho  con  semillas  de 
¡  7".  rnpiUifenin-i.  ya  considerada 

como  especie  distinta. 
En  Jimio  del  mismo  año  se  hizo 
blometría  de  frutos  y  se  anotó  lo 
siguiente: 

Un  kg  tiene  690  gramos  secos; 
torreíactado  y  molido,  ese  kg 
da  los  siguientes  productos: 
pasta,  21  onzas,  o  sea,  672  g: 
'  cáscara.  5  onzas,  o  sea.  160  g; 
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peso  de  ambos:  832  humedad. 
168  g.  o  sea.  16.8%  (Diario  del 
autor). 

Los  nativos  no  usan  este  cacao  que 
es.  además,  escaso. 

Uieobroitxa  cimiolinae  Cuatr. 

Es  la  especie  que  vive  a  mayor 
altura  sobre  el  mar  en  estado 
espontáneo:  se  encuentra  hasta  cerca 
de  los  1500  m. 

Con  sus  semillas,  obtenidas  en  la 
parte  occidental  de  El  Queremal.  Valle 
del  Cauca,  se  preparó  chocolate  en 
1949  y  resultó  de  excelente  calidad 
(experiencia  personal)  (Figura  16-4). 


Figura  16-4.   Theobroma  cirmolínae,  la 

especie  de  ese  género  que  \ive 
a  mayor  altura  sobre  el  mar. 

FUENTE:  Cuatrecasas.  1964. 
p.536  ("tronco  florecido  y 
fructificado'). 


Theobroma  chocoense  Cuatr.,  y  var. 
hullatum  Cuatr. 

Llamado  cumajó,  judromajó.  en  el  rio 
Jurado  (anotación  personal). 

Theobroma  slipulalum  Cuatr. 

No  hay  registros  sobre  el  uso  de 
esta  especie  y  de  la  anterior.  Su 
incidencia  es  rara. 

T?ieobrorna  gileri  Cuatr. 
Tfieobronm  hylaeum  Cuatr. 
Theobronui  nemorale  Cuatr. 

'         Estas  tres  especies  tienen  frutos 
I    menores  de  10  cm  y  por  ello  son  poco  o 
nada  usadas. 

Oriente  de  Cordillera  Orientcd 

En  las  llanuras  y  peniplanicies 
situadas  al  oriente  de  la  Cordillera 
Oriental  de  los  Andes  se  han 
encontrado  varias  especies  de 
Theobroma: 

Tfieobroma  canumojiense  Pires  & 
Froes. 

Del  rio  Madeira.  El  mucílago  se  usa 
para  prepcu^ar  un  vino  (Cavailcante. 
1988.  p.2). 

Theobroma  gkincum  Karst. 

Se  extiende  por  el  pledemonte 
oriental,  entre  el  rio  Meta  y  la  banda 
septentrional  del  Amazonas.  I^s 
nativos  lo  usan  como  el  cacao. 

Theobroma  sUniosum  R.  et  P.  ex 
Huber 

Theobroma  speciosum  Willd.  ex 
Spreng. 

Tlieobroma  veluOnum  Benoist 
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Se  extienden  del  piedemonte  de  la 
Cordillera  Oriental  hasta  Brasil,  Bolivia 
y  Guayanas.  Las  tres  espedes  se  usan 
por  la  pulpa  y,  a  veces,  por  el  grano. 

Folclor 

Una  eopla  se  conoce  en  Chocó  sobre 
T.  bicolor  (no.  1692  de  la  colección  del 
autor): 

Alia  arhb-j 
tengo  un  paij  jc 
donde  vamos  <'j  ¡js  ¿  ijí^ 
cuando  estoy  enanmao 

Quibdó.  marzo  de  1953 

Es  más  variado  el  folclor  de 

T.  cacao,  pero  se  refiere  sólo  a  la  bebida 
y  no  al  fruto  ni  a  la  semilla. 

Los  dichos  son  muy  populares: 

Ahi  si  hay  cacao,  se  dice  para  ponderar 
fuerza  y  vigor. 

.  significa  solicilar 
compasión  o  ayuda  IDi  Filippo,  1983.  1, 
p.l09). 

Ser  más  peligroso  quo  un  ljc.:o  cj.  -) 

No  necesita  comentario. 

Las  cuentas  darás  y  el  cnocoLik 

espeso.  La  comparación  es  también 

obvia. 

Un  refrán  muy  popular  dice  asi: 

Amor  sin  t)€SO  í?s  mmc  cnocolate  i^-.m 
c        (con  variantes)  (PadAo.  1979, 
p.352). 

Se  han  hecho  también  acertijos 
con  el  chocolate: 

En  el  Chocó  un  pi-tro  hv.c  Es  común  en  el 
occidente  colombiano. 

Oído  en  El 
Salvador  (Espinosa.  194b.  p.lÜ4). 
Che  .  ,,.!  ^  .\:  l.i'c  no  re,   qwen  i\'  v- 
tiüi\finc  bien  tcn¡o      En  reglones  de 
Colombia  (León  Rey,  1985.  p.29). 


En  coplas  se  ha  celebrado  también 
el  chocolate  (los  números  entre 
paréntesis  corresponden  a  la  colección 
de  coplas  dd  autcnr): 


reoo 


:  i:í::;:u:-  nunca  coma  queso. 

Calima,  Colombia.  1951  (992) 


.  .t  ■  'O'Tianmf,  mate 
Argentina 

W^-'.r-u-  .i!  f-iioDlc-  e  '  • 
QiiC  rtll:i  "^iqitior  os  bonito. 

Colombia 

'!h]\'  .trepa  de  r^uciro 
■  /;.:>■  nh('t.tDl.Vc  caiienu.' 
^. ■  ..i/  t^bv  h^'- 

Colombia 

•  i.k'  .7í í    D  es  rtt?/  acó 
y  !  \'!>(.c:t  r>uherana 

•  •      /•  -í  IfS  (/'.\S' 

Colombia  (2  a  5) 

(yUaiigo.  1998,  p.32.  54.  55J 

•  I  ■     ( :s¡'i'¿t-.'  ■■■  ■!'} 

.•:  •.  ,';>;■>*-> ;f.V(''  •■O  b  Ue. 
Colombia 

Esta  es  la  variante  más 
difundida. 

Adminiculo.  Se  ha  discutido  el 
origen  de  la  f)a!al^ra  molinillo.  Se 
conoce  Iradieionalinente  i  omo 
diminutivo  de  molino  en  el  idioma 
español:  sin  embargo,  creen  algunos 
que  es  una  castellanización  del  náhuatl 
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menearse  o  bullir  algo  (Molina  (1571), 
1944.  V'oc.  58v.).  Esta  opinión  se  basa 
en  la  luncion  del  molinillo,  que  es 
rebullir,  no  moler. 

En  toda  América  se  usa  el  verbo 
"ntiatir":  el  chocolate  se  bate.  En  esta 
acción,  d  molinillo  no  tritura,  sino  que 
recibe  un  movimiento  de  rotación  y 
centrifugación  j^enerado  con  las  palmas 
de  las  manos  que  lo  friccionan  en 
vatvén. 

Uno  de  los  materiales  con  que 

tradlcionalmente  se  fabrica  el  molinillo 
en  firan  parte  de  .Xmerica  es  h\  parte 
basal  de!  tallo  de  las  palmas  dt'l  tiénero 
Chaintu'dorea;  las  raíces  íúlcreas  o 
epígeas  quedan  adheridas  al  tallo  y 
actúan  como  paletas.  La  especie  más 
extendida,  desde  México  hasta  BoUvla, 
es  Ch.  pinnatifrons  (Jacq.)  Oerst;  en 

Mcxicf)  \'  Guatemala  se  usa 
Ch.  rojasiaiia  Standl.  &  Steymar. 
Ambas  especies  se  conocen  como 
"molinillo"  (Henderson  et  al..  1995. 
p.lOO,  102).  En  Papantla.  Veracruz,  los 
hacen  del  tepejilote  (Ch.  tepejilote 
Liebm.)  (Kelly  et  al..  1952,  p.l96y 
fig.  29bJ  (Figura  16-5). 

En  la  década  de  1910  a  1920,  en 
casa  del  autor,  en  Zarzal.  Valle. 
Colombia,  sé  confeccionaban  los 

molinillos  con  tallos  de  la  palma 
"iiiataniba".  nombre  que  se  daba  en  esa 
región  a  las  Chamaedorea  nativcis  de 


Figura  16-5.   Modelos  de  molinillo  para 
batir  chocolate  usados  en 
Tbtcmaca,  Veracruz.  México. 
(A)  Puntas  de  capacho  de  maíz 
rolocadas  en  iin  palo  hendido, 
34.5  cm.  (B)  Tallo  basal  y 

raices  de  la  palma  tepejilote,  a 

la  misma  esc  ala. 

FUENTE:  KeUy  et  aL.  19S2. 
p.l96. 


sotobosque.  Ese  nombre  se  aplica  en  la 
costa  atlcUitica  colombiana  a  palmas 
espinosas  del  género  Desmoncus. 

La  ariesanía  popular  dábora 
actualmente  los  molinillos  con  diversas 
maderas  y  les  da  diseños  vanados  en  la 
porra  o  cabeza. 
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Bombacáceas,  Lecitidáceas, 
Caricáceas,  Cucuibitáceas 


Familia:  Bonibacáceas 

Géneros:  Matisfa,  PaMn 

Matísia  castoMuw  Tr.  ft  Kant. 

Castaño,  en  la  costa  dd  Pacifico  de 

Colombia,  de  donde  se  reportó. 
Ver  el  Cuadro  1-1  del  Cajimilo  1  de 
esta  obra,  donde  ajiartci-  olro  árbol 
de  la  misma  región  con  igual 
nombre  y  cuyos  firutoe  reciben  el 
mismo  uso:  se  trata  esta  vez  de  una 
MMstteáoea  (ver  Compsoneum  etíopa 
y  C  cuatrecasasiL  p.318). 

Especie  con  disl ribucioii  conocida  hov 
desde  Esmeraldas  (Ecuador)  hasta  el 
norte  dd  Chocó  (Colombia),  incluyendo 
Valle  y  Cauca,  por  dd>aJo  de  1000  m 
(Fernández-Alonso,  comunicación 
personal). 

Es  contusa  la  inlomiaeión  de  José 
J.  Triaría  (en  1854.  1857.  1862)  sobre 
un  árbol  de  la  costa  occidental 
colombiana  cuyo  fruto  tiene  granos 
comestibles  semejantes  a  los  de  la 
castaña  del  Mediterráneo  y  cuyas  hojas 
sincii  al  mismo  tiempo  para  üabricar 
sombreros.  Las  hojas  que 
tradicionalmente  se  han  empleado  parai 
los  típicos  'sombreros  de  hoja*  en  la 
zona  que  va  dd  ilo  Cajambre  al  Naya, 
único  sector  dd  litoral  donde  se 
confeccionan,  son  las  de  una  Matísta. 
llamada  localmente  "vaino". 


Si  existió  la  costumbre,  en  el  siglo 
j    XIX.  tic-  consumir  la  semilla,  se  ha 
descontinuado  porque  los  hábitos 
alimenlicios  de  la  gente  del  litoral  han 
experimentado  profundas 
modificaciones  provenientes  dd  cambio 
de  vida  y  de  la  me|ora  de  las 
comunicaciones,  ocurridas  en  la 
segunda  parte  del  siglo  XX.  Aun  el 
tradicional  jilálano.  con  el  cual  se 
calculaban  las  rat  iones  de  los  mineros 
chocoanos  en  el  período  colonial,  está 
cediendo  su  lugar  a  la  papa;  asimismo, 
d  pan,  ocHno  alimento  de  tilancoe*, 
empieza  a  generalizarse  alli.  lo  mismo 
'    que  el  arroz  que.  aunque  no 

desconocido,  era  raro  en  el  pasado. 

Nuevas  ooleodones  de  material 
botánico  y  nueva  informadón 
permitirán  adarar  estas  dudas.  TVlana 
no  era  individuo  que  diera  datos  no 
comprobados. 

Pctchira  aquatica  Aubl. 

Castaño,  en  Venezuela. 
Salero,  en  el  golfo  de  Urabá. 

Zapotón,  zapotolongo  son  nombres 
regionales  en  la  costa  occidental 
colombiana. 

Punga,  sacha-pandisho.  en  el  Perú 
amazónico  (Vásquez  Martínez,  op. 
dt,  p.l71:  Tovar.  1966.  p.l66). 

A  una  especie  de  este  genero  se  refiere 
¡    quizás  la  relación  de  Portobelo  de  1609: 
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toe  áttxjies  de  SUS  monl8s  son... 
castaño  (...)Porla  fruta  que  dan  eeloe 
parecida  a  la  de  fisparfa,  les  han  puesto 

estos  nombres" 

(Torres  de  Mendoza.  1868,  IX, 
p.ll2). 

En  la  Guayana  francesa  llamaban 
los  colonos  a  Pachira  aquatica  "cacao 

sttvestre".  Ix>s  indios  galibis  comían  la 
almendra  tostada  bajo  las  brasas 
(Aublet,  1775.  II,  p.728:  IV.  lám.  291. 
292).  Actualmente  la  comen  cocida  en 
esa  región  (Roosmalen  van,  1985.  p.56). 

Este  uao  ea  deaoonocido  en  el 

occidente  de  América  del  Sur.  aunque  él 

^nero  Pachira  abinida  en  los  esteros, 
donde  i  s  elemento  earaeteristú o  de  la 
zona  de  encuentro  de  aguas  dulce  y 
salada. 

Pachira  insignis  Ssvigny. 

Castaño,  castañón.  en  Venezuela. 

Se  encuentra  desde  Venezuela  hasta  el 
Amazonas,  induyendo  las  Guayanas 
(Roosmalen.  van.  op.  dt.  p.56-58).  A 
diferencia  del  antertor.  prefiere  éí 
hábitat  mediterráneo. 

Se  planta  a  \eers  como  ornamental 
en  algunas  partes  de  Venezuela 
(observadán  personal).  También  allí 

las  somfltas  asatítas  o  oodUas  son 

comestibles  y  con  un  satx)f  pamddo  al 

de  la  castaña  de  Europa' 

(PitUer.  1970.  p.l95). 

Pachira  patinoi  (Dugand  & 
Robyns)  Fernándeg-Atoneo 

(=  Bombacopsis  patínoi  Dugand 
&  Robyns) 

Piscande  piscangüinul  en  el  occidente 
del  de;janaiiu'nto  de  Nariño.  Iai 
terminación  güinul  corresponde  al 
nombre  de  la  palma  Bactaldina 
Astwcaryum  standOeyanum,  aunque 


*gQlnul'  quizá  tenga  la  signfficacfán 
genérica  de  fruto. 

Su  área  de  dispersión  comprende  la 
veriit'iiic  ()( ( idenial  de  la  Cordillera  y  la 
llanura  litoral  de  Nariíiü  (especialmente 
en  la  cuenca  dd  ilo  Mira),  y  d 
adyacente  territorio  de  la  provincia 
ecuatoriana  de  Eameraldas,  aimque  de 
esta  zona  no  se  conocen  muestras 
botánicas. 

En  un  iníomie  del  barón  de 
Carondelet.  presidente  de  la  Audiencia 
de  Quito,  de  21  de  noviembre  de  1800. 
menciona  entre  los  productos  naturales 

de  Esmeraldas, 

"el  Arbol  Piscanguinol,  comparable  al 
Arbol  Pan  por  sus  frutos,  del  tamaño  y 
figura  de  un  Melón  pequeño,  que 
contíene  unas  havas,  las  quedes 
reducidas  a  Arina  hacen  un  Pan  de  tH/en 
gustad. 

En  otro  dociimenlo  de  1801  se 
repite  el  dato  pero  lo  llaman  árbol 
pucaquinol.  a  menos  que  se  trate  de  im 
error  de  copia  (Rumbeo.  1949,  VI, 
p.298-299.  340).  Este  áibol  es  poco 
omoddo  por  la  ciencia  y  por  ello  se 
presentan  aquí  los  antecedentes  de  su 
halla/go  y  los  datos  obtenidos  sobre  la 
especie. 

En  un  viaje  de  estudto  por  la  ruta 
Fasto-T^imaco,  d  autor  recdect6  en 
octubre  de  1965  material  botánico  que 

entregó  en  febrero  de  1 966.  con  otras 
plantas,  a  la  Sección  de  Botánica  de  la 
F"acultad  de  Ai»ronomia  de  Paiinira' . 
Parte  del  material  i>e  le  envío  a  Armando 
Dugand.  dd  Instituto  de  Botánica  de  la 
Universidad  Nacional,  acompaitedo  de 
datos  adicionales  y  fotografias.  Dugand 
y  d  especialista  belga  en  Bombacáceaa, 
André  Robyns.  publicaion  d  15  de 


l.     Al  enviar  el  material  al  Herbario  Valle,  se  dijo 
que  t  sa  mirva  rsperk-  seria  dfl  hcikto 
Pachira.  aíinnaclón  conñrmada  más  tarde 
(Pemández-AIonao.  1988.  p.7.  12). 
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enero  de  1968  la  nueva  especie, 
adscribiéndola  al  género  Bonúxux^is  y 
dándote  Onerosamente  el  nombre  del 
autor  de  esta  obra  (Figura  17-1). 

Un  pi  oyc  t  lu  aprobado  por 
COLCIENCIAS  en  1978  continuo  este 
trabajo:  se  recolectó  abundante 
material  botánico  y  se  obtuvieron  datos 
sobre  la  utUizaciAn  de  la  especie;  se 
supo  ent<nice8  que  los  cotiledones  de  la 
semilla  son  usados  por  los  indios 
koaiqueres  y  la  poblac  ión  nu-sii/a  en 
los  platos  siguientes:  sant  (u  ho  con  ají. 
mole  (guiso  o  papilla],  arepa.  Iritos  y 
molidos,  cocidos.  El  embrión  se  saca 
siempre  y  se  desecha. 

Se  enviaron  muestras  para  análisis 
bromatológico  al  Departamento  de 


1 71  / 


-2/ 


1 


Figura  17-1.  Pochinci  poMnoL  plscandé. 

N'ariño.  (A)  Extrrmrj  de  i]n:i 
ratna  con  hoja  y  botón  iloral. 
(B)  Flor  abierta.  (C)  Fruto 
abierto,  en  corte  sagital. 

FUENTE:  Femándrz  Alonso. 
1998.  p.8.  Dibujo  de  Eugenia 
de  Brteva. 


Cuadro  17-1.  CompoBtcUVn  bromatológlca  del 

piscnulc  {n('rjif>nfn¡)sis  patít¥¡0, 
cspccif  aiudi/ada  en  fl 
Departamento  dr  Quírnira  de  la 
Universidad  del  Valle,  en  febrero  de 
1980,  Solicitante:  Unidad  de 
Iiivestlgaclone»i  LiuiátiUas 
y  Ecológicas  por  medio  de  Víctor 
Manuel  Patlflo.  TecnAloga 
 respoMabie:  Nancy  de  Muflo». 


Componente* 

Muestra  de  ttpo:'' 

(%) 

1 

A 

B 

C 

D 

Humedad 

16.88 

10.0B 

Cenizas 

6.27 

3.70 

4.73 

3.00 

13.89 

14.78 

13.44 

14.16 

Prutfiiia 

11.31 

11.92 

9.56 

9.30 

Caldo 

0.072 

0.076 

0.0S6 

0.064 

Ftafiaro 

0.28 

0.25 

0.26 

0.25 

Fibra 

6.50 

5.90 

4.00 

4.12 

a.  determln.nrlñn  de  ceniza,  grasa,  proteínas, 
libra,  c  alt  ii)  y  Insloro  se  hizo  en  base  seca. 

b.  As  muestra  t  ruda  tomada  en  Junfn.  partldero 

para  Barbacoas: 
B  =  muestra  cocida  tomada  en  Junin. 

I)art ulero  i)ar.i  Rart^.u o.is: 
C  -  muestra  cruda  coscctiada  en  Liorenlc; 
D  >  muestra  cocida  coaechada  en  Llórente. 


Quiiiiica  (le  la  llnívt-rsidad  del  Valle  y 
los  resuliadüs  se  presentan  en  el 
Cuadro  17  1;  })or  s>u  tenor  de  proteínas 
(casi  12%),  estas  semillas  se  comparan 
con  cereales  como  d  trigo. 

Pachira  spectosa  Tx,  &  Pl. 

"Frecuentemente  confundida  en  los 
herbarios  con  P.  aquatica  Aubl..  puede 
separarse  con  facilidad  por  ser  un  ártxM 
propio  do  ta  fianfa  subendína,  aunquo  a 
veooB  BO  enGuarOra  p»  debe^  da  too 
1000  ID.  P.  speciosa  se  diferencia  a 
grandes  rasgos  porque  presenta  hojas 
con  foliólos  emarginados  o  escotados 
en  el  áf^ce,  y  frutos  fusiformes  y 
apiculados,  porto  regular  de  color  más 
dato  (cató)' 

(Femández-Alonso,  J.L., 
comimlcadón  personal). 

Se  planta  conio  ornainenial  en  aliiunos 
sillos.  Los  cerdos  son  ávidos  de  la 
semilla  (observación  personal). 
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Familia:  Lecitidáceas 
Géneros:  Grías,  Gustavia 

Grias  cauliflora  L. 

Andiovy  pear,  en  Jamaica  Ingesa. 

Se  ha  disparado  esta  especie  por  la 
Isla  antillana  mencionada,  la  parte  sur 
de  América  ístmica  y  el  norocc  idcnfe  de 
Colombia.  Ui  primera  mención  sol)re  el 
uso  que  se  le  da  como  encurtido  se 
debe  a  Sloane  (1725.  H.  p.l23.) 

Orias  hoMightli  R.  Knnfh 

Se  encuentra  en  el  valle  medio  del 

Magdalena  y  en  llrabá. 

"La  pulpa  del  fruto  es  agradable  y  los 
nativos  ta  comen  cruda  o  oodds  en 
eámfbaí^ 

(Romero  CastaAeda*  1961.  p.202- 
204). 

Grias  netüberthii  Mcbr. 

Chopo,  en  d  orlmite  de  Perú. 
Mengua,  sacha  mengua,  en  él  oriente 
peruano. 

Ks  topónimo.  Kl  ténnino  saclia"  es 
bosque,  selva,  o  también  lalso. 
espurio  fTovar.  1966.  p.l29). 

MiiQr  buscado  por  los  waoranl  O^avls  et 

al..  1983.  p.200).  En  febrero  de  1980. 
encontrándose  el  auior  en  la  Estación 
Alineóla  de  Aurio.  <  ii  Ñapo. 

Ecuador,  el  agrónomo  Jaime  Vcgay.  de 
extracción  quechua,  le  comunicó  que  el 
pitón,  nombre  regional  para  la  especie, 
se  come  soasado  al  carbón  durante 
10  minutos  y  suelta  fácilmente  la 
cáscara  y  la  pulpa  L'n  indítiena  dijo 
que  se  purdc  ( onu  r  crudo  o  cocido.  El 
autor  ha  visto  árboles  entre  Villa 
Garzto  y  Puerto  Asfs,  en  él  Putumayo. 


Orias  peruviana  Bfiers 

Pro\ienc  de  Ecuador  y  la  vcrfienle 
oriental  de  Peni,  en  los  afliu  ntcs  del 
Ucayali.  Varios  colectores  indican  que 
"...la  pulpa  del  fruto  es  comestible  (...)  y 
el  Upo  de  (a.  grandifolia  ñlger,  que  es  un 
sinónimo,  proviene  de  un  ^emptar 

(Planee  et  al..  1979.  p.203-204). 

Gustavia  Qngust\folia 
Bentham 

Crece  al  sur  de  la  bahía  de 
Buenaventura.  El  autor  ha  colectado 
esta  especie  en  el  rio  Raposo  (Prailoe  et 
al.,  1979.  p.  150- 151). 

Se  contunde  con  Gustavia  superba 
y  se  consume  de  Igual  modo. 

Gustcufia  nana  Pitt. 

(=  Gustavia  rodanüia  Stand.) 

La  primera  Liene  dos  subespecies. 
Recibe  los  mismos  nombres  regionales 
de  Qustauta  superba. 

Se  encuentra  en  la  zona  oriental  de 

Panamá,  en  Urabá.  en  la  costa 
colombiana  del  i'ac  ilic  o  y  en  sectores 
del  valle  del  Magdalena. 

Algunos  rasgos  de  G.  st^perba  se  le 
podrian  apHcar  a  esta  especie,  de  la 

cual  dice  un  botánico:  tos  chocoanos 
comen  el  fruto  crudo  o  cocido  y  aunque  no 

es  muy  apetitoso,  el  sabor  no  es 
desagradable  "  (Romero  Castañeda,  1961, 
p. 205-207). 

Oustatfia  pubesoens  R.  P. 

Membrillo,  en  la  costa  ecuatoriana. 

Quizan  íi  csLa  especie  de  trutos 

comestibles  pudo  referirse  vai  botánico 
(Aoosta  Solfs,  1944.  p.296).  Se  conoce 
también  en  Perú  (Soukoup.  s.f..  p.l97). 
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QustcaHa  superba  (Kimtli) 
Beig 

Pacó.  en  el  Chocó. 
Membrillo,  en  Panamá  y  en  la 
costa  atlántica  de  Colombia. 

Algunos  de  los  soldados  que,  bajo  el 
mando  de  Pedro  de  Heredla,  tomaron 

parte  en  la  batalla  de  Turbaco.  en 
1533,  fueron  heridos  con  flechas 
envenenadas  y  se  salvaron  de  la  muerte 
bebiendo  una  decocción  de  hojas  de 
nicinbnllu: 

"Estos  con  buena  guarda  de  caudillos 
encaminaron  al  n^iaríno  puerto 
(Cartagena  ): 

danles  a  beber  i  Dieinc 
y  sanaron  mediai  uc     -n  -^y  y) 
aunque  quedaron  fia^o:^  >  ,       .  ¿ 
y  Juan  del  Junco  Montañés  fue 
muerto..." 

(CasteUanoe.  1955.  III.  p.30: 
Serrano  y  Sanz.  1916,  p.23). 

A  fines  del  siglo  XVIll  figura  como 
árbol  frutal  silvestre  de  la  costa 
atlántica,  en  d  sector  que  va  dd  Atrato 
a  los  montes  de  Maria  la  Baja  (Ibrre 
Miranda.  1794.  p.l9.  30). 

Al  desc  ribir  las  fnUas  endémicas  de 
la  región  donde  estuvo  situada  la 
primitiva  ciudad  de  Toro,  junto  a  uno 
de  los  altos  afluentes  del  Dodiara  o 
San  Juan,  dice  un  funcionario  (1583) 
con  la  ingenuidad  presuntuosa  de  los 
peninsulares  que  creían  ver  en  todas 
partes  los  produelos  de  su  suelo:  "ai 
membrillos,  cimarrones  contrahechos  a  los 
deCaslltariGuíOénCbapaxto,  1889, 
p.lSO).  Bata  especie  se  llama  pao6  y  el 
ártx>l  se  cultiva  cerca  de  las  vixicndas 
levantadas  en  las  orillas  de  los  ríos  del 
Chocó  y  en  la  costa  vallecaucana.  pues 
no  se  encuentra  al  sur  del  rio  Mieay.  Es 
iclaüvamente  aijundanic  en  los  ríos 
Anchicayá  y  Raposo.  El  arilo  lúteo  que 
rodea  las  voluminosas  semillas  se  usa 


como  sustituto  de  la  grasa  en  la 
preparacito  del  arroz  y  otras  comidas, 
a  las  que  imparte  un  hermoso  color 
amarillo. 

En  un  \'iaje  de  exploración  por  el 
Aiidágueda  y  otros  altos  tributarios  del 
Atrato,  en  1893,  d  ingeniero  francés 
Jorige  BrlMcm  anotó: 

"Me  enseñaUn]  un  palo  de  hcjas  largas  y 
de  un  verde  más  claro  a  la  extíemidad 
de  las  ramas,  que  produce  una  truta 
comestible  que  llaman  pacó" 
(Brisson.  1895.  p.78). 

Bn  la  Estación  Agroforestal  del  . 
Calima,  en  Colombia,  se  hizo  en  1947 
una  pequeña  plantación  de  esta  especie 
I    con  semillas  obtenidas  en  el  rio  Raposo 
(Patüio.  1948.  p.31). 

Una  descrlpcidn  condensada.  pero 
casi  completa,  y  datos  acerca  de  la 

morfología  de  la  planta  y  del  fruto,  y 
sobre  el  uso  de  éste  como  tempero  o 
adere/o  para  comidas,  suministra 
Oviedo  desde  1 526  (Oviedo  y  Viildcs  en 
Vedia,  1946.  1.  p.502;  Vedia.  1950. 
p.215).  Eran  comunes  los  membrillos  en 

i    Cemac».  gplío  de  Urabá.  y  en  otras 
provincias  de  lengua  cueva  del  istmo  de 
Panamá  (Ibid..  1851.  I.  p..502.  353; 

I    Ibid..  1959.  1.  p.273.  296-297). 

!    Fernando  de  la  Serna.  Pedro  Corzo  y 
Miguel  de  la  Cuesta  fueron  tres  pilotos 
que  hicieron,  por  disposicidn  de  las 
autoridades  de  Pemamá.  desde  abril  de 
1527  y  saliendo  de  dicha  ciudad,  una 
eaqiloraeión  para  establecer  las 

I    condiciones  de  navegabilidad  del  rio 
Chagres;  en  las  riberas  de  este  río 
encontraron  'bsnMftVBS  b  psiiiWQsr 
(Serrano  y  Sanz.  1911.  p.438). 

Membrillos  de  monte  son  algunos  de 
los  árboles  que  sólo  servían  para  leña 
en  Panamá  y  en  Port obelo  hacia  1609 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX,  p.92. 
112:  Serrano  y  Sanz,  1908.  p.l46).  A 
mediados  dd  siglo  XDC  d  membrillo  se 
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oonaideFa  uno  de  los  frutos 
oomestlbles  del  Istmo  (Seemaim. 

1928.  p.20).  Masta  hace  pnrns  aflOS. 
quien  viajara  por  el  íerrocarril 
transíslmico  podía  ver  (experiencia 
personal)  los  membrillares  a  lo  largo 
de  la  vfa.  espedafanente  cerca  de 
C(Mn.  Un  rio  Membrillo,  en  la  costa 
sur,  recuerda  la  Incorporación  de  esta 
especie  en  la  toponiinia  (Pittier,  1912, 
p.7.  629.  637  (loto);  Krieger.  1926. 
p.39).  Fuera  de  varias  aplicaciones 
medicinales,  el  membrillo  "es 
oomestítíe  asado  o  cockto  y  ee  altamente 
apreciado  por  los  nativos',  en  Panamá 
(Alba.  's.f.,  p.28,  109). 

El  paco  es  planta  cultivada  en  el 
Chocó  y  en  gran  parte  de  la  costa 
colombiana  del  Pacífico.  los 
últimos  años  se  han  practicado 
anátteis  áxü  fruto  (Cuadro  17-2)  que 
rc\'elan  una  inusual  proporción 
(53.588)  de  unidades  Internacionales 
de  provltamina  A  (ver  Cuadro  17-3). 
Asimismo,  se  ha  hecho  un 
seguimiento  dd  vao  cuUnailo  de  esta 
especie  porque,  aunque  a  veces  se 
come  crudo  el  arllo.  más  comúnmente 
entra  en  diversas  preparaciones  como 
guiso,  arroz,  sopas,  (ortillas.  arepas, 
envueltos  y  platos  en  almíbar,  cuyas 
recetas  se  hau  publicado  (Araiigo  Kuiz 
et  aL,  1987.  p.83-86:  Silva.  1993. 
p.615).  La  creciente  difusión  de 
alimentos  no  tradicionales  en  la  costa, 
como  la  papa,  ha  hecho  olvidar  el 
uso  de  las  comidas  autóctonas 
(Figura  17-2). 

En  la  relación  geográfica  de 
Nambija  y  Yaguansongo.  en  d  ortente 

ecuatoriano,  hecha  en  1582.  se  haUa 

de  la  existencia  de  "membrillos", 
llamados  localmente  sache  (Espada, 
1965,  III.  p.  141).  Este  árbol  puede 
pertenecer  Laiilo  a  Grias  como  a 
Gustavia. 


CtUtdro  17-2.  .\nalisis  químico  t  uanlitaliavo  de  la 
pulpa  del  fruto  del  pacó  ICusfauüz 
superba  H.B.K.  Berg)  de  flor  Ua. 


Valor  promedior 

QUtrtdOIMll 

Pute  ooomiftde  (M) 

26J2  [70) 

Valor  caloriñco  (kcal/^ 

333.8(2039 

rToieina  Druia  (7t>j 

D.o  l'l.'ll 

Grasa  bruta  |%) 

32.7  (10.0) 

Cartx>hldrato.s  (%) 

3.3  (29.3) 

Ftafim  Ijng  Pfi^ 

4iaS  (B3.Q) 

Vitamina  A  (UX) 

53.888(32.600) 

VWnmtna  f; 

18^(9.0) 

ELxlraclo  lipido  (%) 

Acido  láurlco 

nd" 

Addo  inlrlstíoo 

ND^ 

Addo  jpalEuttioo 

21.0 

Acido  esteárico 

7.6 

AcJdo  016100*^ 

61.9 

Arido  linoieico 

4.7 

Acido  Unolénlco 

4.8  J 

a.  Respecto  a  100  g  de  pulpa,  en  base  húmeda. 

Los  valores  del  extracto  lipldu  son  im 
promedio  de  dos  detemunactonea.  Las  cUras 
entre  paréntesis  corresponden  al  fruto  de  la 
chupa  (Gustavia  speciosa)  y  fueron  tomadas 
de  Cióngora  et  al..  1953.  p.35.  (Los  valores  de 
otros  toiiiponentes  de  la  chupa  son  los 

siguientes:  agua  >  53.4%.  fibra  «  l.S%. 
cenlsas  -  1.4%.  caldo  ■  38  mg,  hierro  «  1  mg. 
tiamina  =  0. 19  mg.  riboflavina  ■  0.05  mg. 
nlacijia  =1.0  mg). 

b.  ND  a  no  se  determinó. 

c.  El  autor  recomienda  prestar  atendán  a  este 
alto  porcent^  de  áclclo  oleico. 

FUEKTB:  Anm0D  Ridi  et  aL.  1987  (dta  la  Awnte 

original:  Guzmán.  R.  y  Guerrero,  J. 
1984.  Estudio  preliminar  de  Gustavia 
superba  (pacó  o  membrillol  y  análisis 
de  su  extracto  lipido.  Revista  Frutas 
ttopicales  (Bogotá)  5:46). 


Folclor 

El  pacd  se  recuerda  en  una  eopla 
(no.  513  de  la  odecdán  dd  autai): 

Los  mocitos  de  este  tiempo 
son  como  ñor  del  pacó- 
no  se  contentan  con  una, 
sino  que  quieren  las  dos. 

Juntas  Yurumangut  octubre 

1951 
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Bonúxicáceas.  Lecitídáceas.  Caricáceas... 


Cuadro  17-9.  Comparación  del  contenido  de 

\ifamina  A  rir  altivinas  «■'<pi-cifS 
vegetales  y  del  pato  [üuslauía 
  superba  H.B.K.  Ber^. 


Bapede 

Condición 
para  análisis 

Vitamina  A 
(U.I.) 

Pimentón  rojo 

Sin  semillas 

7R00 

Zanahoria 

Pulpa  sin  cascara 

7(300 

Auyama 

Pulpa  sin  aemiOa 

3400 

Col 

Hqfaa  atol  venas 

3200 

Eapinara 

Hafasalnvaiaa 

2500 

Acelga 

Hq|aa  sin  \-enn 

1800 

Tomate 

Pulpa  sin  semilla 

1 100 

Manga 

Pulpa 

1  100 

Chupa 

Pulpa 

32.G00 

ChantaduTO 

Pu^  cocida 

7300 

Mamey 

Pulpa 

1200 

Pacó 

Pulpa 

53.588  ^ 

FUQITE:  Instituto  Colombiano  de  Bienestar 
Familiar.  Tabla  de  composición  de 
alimentos  (citada  en  Guzmán  et  aL. 

1984.  op.  cit  ). 


Figura  17-2.  Rama  lloripara.  rama  íoUar  y 
corte  de  un  fruto  de  pacó 

[Guslavia  longijolia). 
El  arilo  coincstlhle  tiene  la 
mayor  concenuación 
conocida  de  provltamlna  A 
(unidades  Internacionales). 

FUENTE:  Patiño.  1963.  I. 

p.363. 


Familia:  Caricáceas 
Género:  JacamUa 

Jficaratia  digitata  (Poepp.  Sl 

Endl.)  Solms 

(=  Jacaratia  spüiosa  var.  digitata 
A.DC.J. 

(=  Jaccaxjtía  bótívbma  Rusby) 

Gargatea.  en  BoUvia. 

Shambui,  papaya  de  venado,  en  el 

oriente  peruano  (Vásquez  Martínez, 

op.  cit..  p.  191  192).  Shambuai 

(Tovar.  1966.  p.l84). 

Gargatea  está  registrada  entre  los 

chiriguanos,  ci^  lengua,  como  se 

sabe,  es  de  rafz  tup!;  pero  también  le 

dicen  caicantína. 

Se  cncucnira  en  Colombia,  Kcuador, 
Perú.  Bülívia  y  Brasil  amazónico. 

Si  se  come  crudo  él  fruto,  lastima  la 
boca;  es  bueno  hervido  o  asado  (Niño, 
191Z  p.!K)-21).  los  inXos  la  medio  asan 
(chíre  de  Tlpuani)  para  que  no  haga  daño  su 
resina  a  la  boca"  (Boso  vu  Valdi/án  et  al., 
1922.  111.  p.358;  Cárdenas,  1969.  p.222- 
223). 

Jacaratía  spinosa  (Anblet) 

A.DC. 

(s  Jacaratía  dodecapbyUa  A.DC.). 

Jacaretiá.  eti  Brasil. 

Se  encuentra  en  Argentina.  Paraguay. 
Brasil,  Guayanas.  en  parte  de  Perú  y  de 

Ek:uador.  en  Panamá.  Costa  Rica  y 
Nicaragua  (Badillo.  1971,  p.54-60). 

El  nombre  de  esta  especie  es  de  vieja 
data  (1582): 

fiesta  tena  da  BaNa  se  cría  outra  fruta 
naltxtí  <feOa,  que  em  tuda  se  parace  oom 

esos  mamoes  de  cima  (las  papayas]. 
senao  que  sao  mais  pequeños,  a  qual  os 
indios  chaman  jacareteá  (...)  Tem  esta 
fruta  a  casca,  que  se  ¡he  aparta  guando 
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9B  ootno!  tBtn  bom  choiio,  6  o  88t¡of  toes 

(Sousa,  1938.  p^lO). 

También  la  nirnciona  otro  autor 
reliriendüse  a  Maiaiiháo.  como 
Jacaretheá  (Rosario.  1702.  p.  132-133). 

X>s  frutos  crus  sáo  GáüBUbos  e  causam 

inchagáo  nos  labios,  mas  depois  de 
assados  sobre  brasas  tornam-se 
hofensivos  e  de  saibor  bastante 
agradávei" 

(Cavalcante.  1988.  p.l46,  dtando  a 
Correa). 

Flamilia:  Cucurbitáceas 

Géneros:  Cucúrbita. 
Cyclanthera,  FraiUzia,  Sediium 

Esta  familia  suministra  frutos  cuünarioe 
por  excelencia.  Se  sueksn  Indutr  entre 

las  hortalizas  y  lo  son.  considerando  que 
las  hojas,  los  cogollos  y  las  flores  de 
algunas  especies  se  echaban  al  puchero 
de  algunos  pueblos  americanos 
primitivos.  De  varias  especies  se  comen 
las  semillas,  a  veces  sin  preparación 
previa,  a  veces  tostadas.  Hay  pocos 
alimentos  tan  ai^radablcs  en  América 
como  las  semillas  de  Seclüum  edule.  que 
se  consumen  sólo  en  América  Central; 
esta  costumbre  no  ha  llegado  al  sur  del 
continente  donde  se  consume  la  pulpa 
solamente. 

En  América  del  Norte  se  cultivan 
varias  plantas  de  esta  familia  por  su 
fruto  ornamental  y  son  comunes  los 
puestos  de  venta  a  la  milla  de  las 
canefceras  (PaSky,  1937). 

Cucúrbita  argyrosperma 
Huber,  ssp.  argyrosperma 

(=  Cucúrbita  mixta  Pang.) 

Tamalayote,  tamalayola,  o  sea, 
*ca]a)3aza  de  tamal" 
(Róbelo,  s.f..  p.60). 


Hay  Infimnactón  sobre  su  presencia 
prehispánica  en  el  centro  de  los  Estados 
Unidos,  aunque,  como  otras  especies 
congéneres,  habría  sido  domesticada  en 
México  y  el  norte  de  América  Central  y 
llevada  al  norte  por  acción  humana  (Fritz. 
1994;  WUson  et  aL,  1994;  Sauer,  1993, 
p.499). 

Se  cultiva  desde  el  sureste  de  los 
Estados  Unidos  hasta  Costa  Rica.  Los 
frutos  tiernos  se  comen  cocidos;  de  los 
frutos  maduros  se  consumen  las  semillas 
crudas  o  Baaáaa.  Es  también  especie 
fixrajera  (León.  1987.  p.287-288). 

Cucúrbita  Jlc^olLa  Bonché 

Vitoria  (el  ijcpónide)  y  vitorlera  (la 
planta),  en  Antioquia.  Colombia 
(Bukasov.  1930.  p.489:  Faraons. 
1949,  p.ll7).  Se  desconoce  d  origen 

de  esas  palabras. 
Ghilacayotl,  chilacayote.  en  México, 
(=  calabíLza  lisa)  (Róbelo,  s.f..  p.59). 
Lacayote  en  Bolivia  (Cárdenas,  1969. 
p.  160- 162). 

No  se  mendanan  calabaTas  comestibles 
en  los  documentos  consultados  dd  sl¿lo 

X\'I  sino  cuando  la  calabaza  es  sinónimo 
de  zapallo  o  auyama.  Para  d  Nuevo  Keino, 
Oviedo  dice  que 

las  calabazas  y  los  pepinos  se  producen 
on  ntttkKiCttikw  tffTfnift  v  de  Ai?  fMiaiMMg 
ae  producen  emelontos  conaeivaa  y 
ensaladas" 

(Oviedo,  1930.  p.44J. 

Hernández  menciona  para  México 
ocho  clases  comestibles  de  ayotli, 
designación  genérica  de  las 
cucurbitáceas;  las  distingue,  sin 
embaii^.  con  nombres  que  parecen 
aplicarse  a  diferentes  especies 
(Hernández.  1942.  1.  p.  156- 160: 
Martínez.  1937.  p.41).  En  esc  país  es 
usual  comer  las  srmfllas  tostadas, 
costumbre  desconocida  en  América 
equinoccial. 
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Uombacaccas.  LccUidaceas,  Cíulcáceas.. 


Se  extiende  desde  Mésioo  hasta  el 
norte  de  América  dd  Sur.  En  la  r^fón 
septentrional  recibe  usos  más 
elaborados.  En  Cokmibia.  la  vitorlera 

sólo  so  emplea  para  hacer  dulces:  en  el 
norte,  en  cambio,  los  frutos  tiernos  se 
comen  cocidos. 

Cucuitita  máxima  Dach. 

Zapallo. 

Sipinke,  sipinki.  la  var.  Ixilioiana 
IParodi.  1935,  p.  142- 143). 

De  cultivo  prehispáiiico  que  va  de 
1200  a  1400  aflos  antes  de  Colón.  Se 
cultivó  en  el  noroeste  de  Aigentlna 
(Parodi.  1966,  p.d4). 

En  las  relaciones  escritas  sobre  la 
parte  orienlal  de  los  Andes,  al  sur  de 
Solivia,  se  habla  a  fines  del  sl^o  XVI 
de  unos  zapallos  muy  grandes,  algunos 
de  tal  magnitud  que  apenas  los  podia 
mover  un  hombre  (Espada.  1885.  II. 
p.cxi).  Quizás  a  esta  especie  se  reñere 
Acosta  en  el  siguiente  pasaje: 

"...las  calabazas  de  las  Indias  es  otra 
monstruosidad  de  su  grandeza  y  vido 
om  que  ae  crían,  eepecáalmenlB  tas 
queaonpmplasdelafíemqueallá 
¡aman  zapaitos,  cuya  carne  sirva  pata 
comer.  espedalmeníB  en  Cuatesma, 
cocida  o  guisada" 
(Acosta,  1940.  p.277;  1954. 
p.113). 

En  el  norte  de  Salta  se  ha  descrito 
la  variedad  sipinki  o  sipinke.  de  cáscara 
dura,  que  se  conserva  mucho  tiempo 
(Parodi.  1935.  p.l42.  fírab.  143).  Ixis 
boLaiücus  rusos  crearon  también  la 
variedad  boüvkma  de  Zhiteneva 
(Bukasov,  1930.  p.206). 

Se  introdujo  esta  especie  en 
Colombia  en  la  última  mitad  del  siglo 
XX;  inicialmente  tuvo  poca  acogida, 
excepto  como  alimento  para  cerdos, 
aunque  últimamente  aparedenm 


mejores  culttvarledades  que  se  están 
dl^>eraando  como  ^pallo  peruano*. 

Cucúrbita  moschata  (Dach. 
ez  Lam.)  Diich.  ez  Poir. 

Ayotli.  del  náhuatl,  de  donde  el 
actual  ayote  (Martínez.  1937.  p.4I; 
Róbelo.  s.fl.  p.58-6(Q. 
Ahuyama,  auyama,  dd  cumanagato. 

lengua  caribe  (Henríquez  Ureña. 
1938,  p.  107- 108:  Ahrarado.  1953.  1. 

p.32). 

Zapallo,  del  cjuechua  zapallu  (gapallu) 
(Navarrete,  1560,  p.  116;  González 
Hcdguln.  1608.  p.70].  También  se 
dice  sapallo  (Toscano  Mateus.  1953, 
p.l05).  Se  ha  apUcado  a  otras 

especies,  por  lo  cual  se  propone 
dejar  este  nombre  exclusivamente 
para  Cucurbito  maximcL 
Tamuña  (ttiamuña),  en  aymara 
(Bertonto,  1612,  p.87.  344). 
Ape-t,  ape,  en  páez-coconuco  (Rtvet, 
1941.  p.40). 

Boka.  en  yurumanguí  (Ibid.,  1942 
(1947).  XXXIV.  p.46). 
Cuero,  sonzo.  en  la  lengua  geral  del 
Putumayo-Caquetá  (siglo  XVIII) 
(Espada,  1904.  p.26,  41:  Ortiz, 
1954.  p.434). 

Abóbora,  bóbora  y  variantes,  palabra 
hispano-latina  (Corominas  A-CA. 
p.16-17).  aplicada  en  Kuropa  a  una 
cucurbitácea  no  identificada.  Se 
usa  ese  nombre  en  Brasil,  donde 
deafiazb  al  tupf-guarani  yurumú, 
Jorimú,  jeiimum  (Marcgrave,  1942. 
p.44.  xl). 

Joko.  en  BoUvia  (Cárdenas,  1969. 

p.  162  165). 

Anco,  ancu  en  el  norte  de  Argentina 
(Parodi.  1935.  p.l44). 

Especie  nativa  de  México  que  se 
dispersó  hasta  Colombia  y 
Venezuela. 

..."En  esta  vasta  región  se  corvxen 
muchoa  cultívana  que  ae  agnjpan  en 


Copyrlgl399'naterial  < 


Historia  y  Dispersión  de  ios  Fruíales  Naiiuos  del  Neatrópico 


dos  grandes  asotíadonas  geognÉUícaa: 

mexicana,  de  taHos  largos  y  duroSf 

hasta  de  12  m.  de  longitud,  muy 
ramificados.  Los  frutos  de  formas  muy 
vanadas  tienen  la  cascara  muy  dura  y 
las  semillas  üiar)cu¿cas.  ti  segundo 
grupo,  coiombíanat  as  da  tafos  largos  y 
deígadoe  y  da  entrañudos  la/gos;  ai 
fruto  es  mediano,  de  cáseme  suave  y 
semillas  marrón.  La  zona  de  oonfíuantía 
de  estos  dos  gnjpos  está  en 
Panamá..." 

(León,  iy87.  p.38 1-384). 
América  iatnúca 

Los  documentos  relativos  a  Costa 

Rica  señalan  esta  zona  como  de 
concurrenc  ia,  si  no  de  especies,  al 
menos  de  nombres  diversos  para 
cucurbitáceas  comestibles.  La  relación 
de  Vázquez  de  Coronado  de  1563 
habla  de  calabazas  entre  los  quepos 
(Peralta.  1883.  p.77 1-772).  En  una 
relación  de  1610  se  dice  que  en  la 
costa  atlántica  se  dan  las  oyarnas 
(Peralta,  op.  cit.,  p.699;  Fernandez. 
1886.  V.  p.  157).  En  1570.  en  un 
proceso  contra  unos  soldados 
desertores  del  campo  de  Perafiui  de 
Rivera,  en  Ararlha,  Giiayml,  los 
in(  Hiparlos  trataron  de  defenderse 
alci>aii(l(t  (jue  pasaron  el  rio  para 
buscai  ayotes  (Fernandez.  1883.  III. 
p.96). 

Uyamas  eran  común 

mantenimiento  de  los  guaymíes 
(Ufeldre  en  Meléndez.  1682  111.  p.2. 
Ufeldre  en  Serrano  y  San/,  1908.  i).86) 
y  de  los  dorases  (Rocha  en  Melendez. 
op.  dt.,  p.401).  Un  río  Auyama,  en  la 
laguna  de  Chlriqul.  puede  tener 
relación  con  esta  especie  (Alba,  1950a. 
p.51). 

Cuando  los  cronistas  de  la 
conquista  de  la  parte  equinoccial  de 
América  hablan  de  fnelones  de  la  tena' 
y  afkaden  que  se  comian  asados,  se 


trata  de  la  especie  que  se  estudia  aquL 
Relata  Gaspar  de  Espinosa  su  Jomada 

a  la  proNincia  de  París  en  1519  y  dice: 
lienen  los  dichos  ríos  muy  buenas 
riberas  e  de  grande  pusiclón  [asi,  por 
gran  üispostaonj  para  maizales  é  yuca 
6  todos  los  tíaatimentos  de  inctíos, 
espedatmente  nwkxies  de  los  incBos, 
que  se  haOan  aBí  tos  mepres  e  más 
sabrosos  que  se  han  visto  en  to<k>s 
estos  reinos,  e  tales  que,  asados, 
parescen  de  carne  propiamente,  que  de 
membrillo. . . " 

(Espinosa  en  Medina.  1913.  11. 
p.283). 

Con  seguridad,  son  los  mismos 
"melones  diferentes  de  los  de  acá  (EspaúaJ" 
a  que  se  refiere  im  coetáneo  de 
Espinosa  en  las  provincias  panameñas 
de  Chame  y  Chirú  (Andagoya  en 
Cuervo.  1882.  ü.  p.92). 

S^ún  las  relaciones  de  Portobdo  y 
Panamá  de  1607.  había  en  ambas 
cíndades 

byamas,  que  son  calabazas  redondas, 

ae/tíadas  tos  tajadas  [como?]  matonee: 

dulces  y  buenas  ooddaa  y  asadaa.  En 

el  Peni  llaman  zapattosT 

(Torres  de  Mendoza.  1868.  O,  p.96; 

Serrano  y  Sanz,  1908.  p.l47). 

Costa  Atlántica 

En  documentos  de  la  época  de  las 
primeras  exploraciones  que  siguieron  a 

la  fundación  de  Cartagena,  se  habla  de 
ahuyama.  que  es  como  un  melón"  (Friede, 
1956.  111.  p.276).  Quizá  no  sean  otras 
las  yayamas  (¿error  de  copia?)  que 
según  im  autor  se  cultivaban  en  dicha 
ciudad  (López  de  Velasco.  1894.  p.386). 
Zapallo  era  común  en  la  cuenca  dd 
Magdalena  en  el  siglo  XVIII  (Serta. 
1956.  1.  p.46). 

A  principios  de  la  conquisla  de 
Pacabuey  y  del  valle  de  Upar,  los 
Indígenas  ofirecienm  auayamas  y  otras 
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cosas  a  Pedro  Vadlllo  (Aguado.  1916. 1, 
p.84).  Los  pudbtos  de  la  Slenra  Nevada 
de  Santa  Marta,  especialmente  los  del 
valle  de  Caldera,  cultivaban  ahuyamas 
(Simón.  1953.  I.  p.l49:  VIH.  p.ll4).  En 
el  siglo  XVIII.  un  autor  dice  que  en 
Saiila  Marta  liabia  "caisájaza  blanca  y 
oálorada,  que  generaímanle  as  ¡amada 
ahuyama'tftoeA,  1945.  p.296). 

En  Cania,  valle  de  Cúcuta.  y  en  el 
valle  df  Santiago,  cerca  de  San 
Cristóbal  del  Táchira.  las  avyamas  eran 
comunes  (Aguado,  1917,  11,  p.507. 
515).  En  esa  rpgidn.  los  españoles 
denominaron  una  población  Pueblo  de 
las  Avyamas  "por  la  mucha  abundanda  quB 
della  havi'a"  [Aguado.  1918,  1.  p.351: 
Piedrahíta.  1942.  IV.  p.35;  Oviedo  y 
Baños.  1885.  I.  p.203).  En  la  localidad 
de  Sorca.  cerca  de  Saii  Cristóbal,  existe 
una  variedad  endémica  de  ahuyama 
denominada  carabina,  que  ha  perdido 
la  focultad  de  propagarse  por  semilla: 
el  autor  obsen  ó  que  los  agricultcnes  de 
la  región  la  multiplican 
vegetativamente . 

Venezuela 

En  Caracas,  según  la  relación  de 
Pimcntcl  se  conocían  las  "calabazas  quo 
//aman  auyamas  "  (I. al  orre.  1919.  p.81: 
ArcUano  Moreno.  1964,  p.  126). 
Abundaban  en  Tocuyo  (Arellano 
Moreno,  op.  cit.  p.l54).  En  el  golfo  de 
Cariaco  se  registran  con  el  nombre  de 
agyamas  (Arellano  Moreno,  op.  cit.. 
p.68:  Oviedo  y  Hafios.  1885.  1.  p.306J. 
Nicolás  de  Fcdcrman  encontró 
ahuyamas  durante  su  expedición  al 
interior  (Federman.  1958,  p.43). 
También  se  cultivaban  ahuyamas  en 
Coro  (Altolaguirre  y  Duvale,  1908, 
p.204). 

lAanos 

Durante  la  expedición  de  Gonzalo 
Jiménez  de  Quesada  a  El  Dorado,  él  y 


sus  compañeros  descansaron  en  el 
pueblo  de  los  Palenques. 

"satisfaciendo  los  hambrientos  senos, 

porque  se  recogió  copia  >.  ie  o 
yucas,  auyarr^       '■T^,?.'as  muchas 

(Castellanos.  1955.  IV.  p.541J. 

Ver  también  Aguado.  1915.  I. 
p.351.  352. 

En  el  interesante  diario  de  una 

entrada  cuyo  fín  era  conocer  los  limites 

Apure-Meta,  en  1774.  se  registró  el 
hallazgo  de  algunas  auyamas  enlre  los 
indígenas  del  no  Cana\iche  (Cuervo, 
1893.  III.  p.95). 

Magdalena  y  Nuevo  Reino 

Los  patangoros  de  la  margen 
izquierda  del  Ma^lalena  no  sólo 
comían  de  la  ¡danta  de  ahuyama  los 
frutos  sino  también  las  hojas  (Aguado, 
1917.  II.  p  1;'.1M3.3).  En  1583.  en 
Vitoria,  pueblo  minero  íundado  en  esa 
zona. 

'se  da  mucha  cantídad  de  xuca  y  de 
/hEsotes  y  auyamas,  queesgrarj 

sustento  para  los  negros  que  las 
huviesen  de  labrar  [las  minasl " 
(Guillen  Cliaparro,  1889,  p.l56J. 

Avyamas  le  dieron  los  paeces  a 

Domingo  Ixízano  en  1555  (Aguado. 

1917.  II.  p.739).  Kntre  Cacatalma  y 

Otaima.  localidades  serranas  del  área 
j    ocupada  por  los  pijaos.  a  íalt-a  de  maiz, 
!   no  se  comía  sino  auyamas  asadas 

(Ortega  Rfcaurte.  1949.  p.271). 

Desde  1628  se  hablaba  de  zapallos 
entre  los  andaquíes,  en  la  zona  donde 
nace  el  rio  Magdalena  (Friede,  1953, 
p.265).  En  la  otra  banda  del 
Magdalena,  los  muzos  eran  los 
cultivadores  de  avyamas  (Latorre.  1919. 
p.ll9;  Aguado.  1917.  U.  p.708). 

Ahuyamas  había  en  el  valle  de 
La  Grita,  cerca  de  Vélez,  cuando 
entraron  los  españoles  en  1537  (Simón. 
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1953, 1.  p.242).  Otro  croiiteta  afinna  en 
1701: 

"auyamas,  que  son  vnas  grandissimas 
calabazas,  de  mas  de  seis  dedos  de 
canto,  la  carne  naranjada  de  buen  gusto, 
alimento  de  los  pobres"  (2^iora. 
1930.  p.43).  Un  tercero  agrega  que 
Tas  m^loiBe  son  pequeñas,  que  llaman 
del  puerto,  porque  de  donde  primero  se 
trajeron  fue  de  Girón" 
(Oviedo.  1930.  p.48-49). 

Cauca  y  Antioquia 

En  el  abundo  via|e  de  Jorge 

Robledo  al  norte  de  Cali,  en  1540.  entre 
el  Píieblo  Grande  de  los  Gorrones  y  el 
de  Palomino  se  hallaron,  en  los  ranchos 
abandonados  por  los  indígenas  a  la 
vista  de  los  españoles,  a  más  de  otras 
comidas  ya  mencionadas,  "fnelones  de  la 
Vena,  4  lo?]  ahuyamasT.  Más  abajo,  cerca 
de  los  raudales  vecinos  de  la  tx>ca  del 
Sopinga.  con  motivo  de  un  naufragio  de 
balsas  sufrido  allí,  los  expedicionarios 
pasaron  varios  días  comiendo  sólo 
'inehnes  xadoaT  (Robledo  en  Cuervo, 
1892,  n,  p.393:  394:  Robledo  en  J^dn  y 
Caamaño.  1938.  n.  Doc.  85.  8Q. 

Se  cultivaban  zapallos  en  Jamundí  a 
principios  del  sigilo  XIX  (Arboleda.  1928. 
p.630).  Durante  las  repetidas  guerras 
civiles  que  azotaron  a  Colombia  en  ese 
siglo,  el  zapallo  constituyó  un  soporte 
alimenticio  de  primer  osden.  I>os 
pueblos  sufrían  requisas  de  los  bandos 
contendientes  para  obtener  \iveres.  El 
zapallo  era  la  única  planta  que  daba  su 
cosecha  en  pocas  semanas,  con  la 
ventaja  de  que  se  ocultaba  entre  d 
rastrojo  donde  los  firutoe  podían 
sustraerse  a  la  voracidad  de  la 
soldadesca. 

Se  cultivaban  aoyamas  en  el  pueblo 
minero  de  Cáceres.  parte  baja  del 
Cauca  (Vázquez  de  Eí^xlnoaa,  1948. 
p.317).  Esta  fruta  ha  sido 
tradlcionalmente  utilizada  en 


Antioquia  (Ospina.  1913,  p.l46: 
Parsons.  1949.  p.ll7). 

Ecuador 

Las  relaciones  geográficas  de  la 
parte  interandina  ecuatorial  hechas  a 
fines  del  sl^  XVI  incluyen  esta  planta 

entre  los  mantoHminitos  comunes,  en 
los  siguientes  lugares:  Cuenca 
(zapallos):  en  la  población  que  se  ímexó 
a  ésta.  San  Luis  de  Paute  ("zapallos,  que 
son  unas  calat)azas  grand^y,  y  en  Loja 
CiapaHoe,  por  olm  nombre  cetabaasT) 
(Espada,  1897,  m.  p.l59,  169,  203; 
Jaramlllo  Alvarado,  1955,  p.92). 

Se  daban  en  la  región  costera  de 
Puerto  Viejo  "melones  de  la  tierra  "  (Cieza, 
1984.  I.  p.68j.  En  Coaques.  un  viajero 
habla  de  zapaNoe  en  1617  (Herreray 
Montemayor  en  Vaigias  Ugarte.  1947, 
p.69). 

Amazonas 

Abares  Maldonado  encontró 
yapaWos  en  la  r^ón  dd  rio  Madre  de 
Dios,  en  el  oriente  peruano  (Alvarez 
Maldonado.  1899.  p.51). 

En  varios  puntos  del  Amazonas  se 
mencionan  calabazas  durante  el  viaje  de 
Lope  de  Agufrre  (Ortiguera,  1909. 
p.323.  330.  356.  419). 

Se  daban  zapallos  en  la  región 
ocupada  por  los  maynas  (Espada, 
1897,  IV.  p.cxlWi).  Era  objeto  de  cultivo 
por  los  indígenas  en  sus  chacras  en  el 
siglo  XVm  (Magnin.  1940.  p.l80). 
Calabazas  cultivaban  los  indígenas  en 
el  sector  Putumayo-Caquetá  (Cuervo. 
1894.  IV.  p.276). 

Perú 

Son  confusos  los  datos  sobre  Perú, 
ya  que  en  ese  territorio  se  usaban  otras 
especies,  como  la  Cucurbtta  maxfrna 


402 


Copyrighted  material 


Bombacáceas,  Lecitidáceas,  Caricáceas... 


Duch.,  sólo  conocida  recientemente  al 
norte  dd  Ecuador  (ver  antes  esa 
espede).  Algún  autor  habla  de 

calabazas  o  avyamas  sin  dar  detalles 
sobre  la  especie  (Bonegán,  1948.  p.78). 

Después  de  describir  la  plaiila  y  de 
hablar  de  las  fiiniias  y  tamaflos  de  los 
frutos,  agrega  Cobo: 

"sirven  los  zapallos  dB  mantenimiento  a 

los  indios,  negros  y  españoles,  unas 
veces  asados  con  aceite  y  vinagre,  otras 
en  guisados,  y  en  vanas  maneras  de 
conservas  que  se  hacen  dellos;  y  aun 
me  acuento  (¡ue  ha  más  de  sooonta 
afk»  que  siendo  yo  muchacho,  los  vi  en 
fispa/lft  y  fas /llamaban  berengsnasds 
las  Indias,  y  hacían  deSos  oonseníae  en 
arrope. . . " 

(Cobo.  1890.  I.  p. 378-379:  1956.  I. 
p.  1 75-  i 76;  Yacüvleff  el  al..  1934. 
p.301-304). 

Entre  las  formas  de  consumo  de  la 

ahuyama  figura  la  que  en  el  occidente 
colombiano  se  llama  "zamba",  que  es 
fruta  iK'lada.  hervida  y  triturada,  (jue  se 
convieite  en  pulpa  y  se  le  agregan  unas 
gotas  de  UmAn.  sal  y  a  veces  cebolla. 
También  se  soUa  comer  la  carne 
hervida  con  la  corteza. 

(Cucúrbita  pepo  L. 

Escarióte,  en  Bolivia  (Cárdenas. 
1969.  p.156-159.  PtobaUe 
defarmación  dd  náhuatl  Istacayole. 
que  significa  calabaza  blanca 
(Róbelo,  8.f.,  p.60). 

Originaria  del  centro  de  México,  se 
extendió  hacia  el  norte  y  el  sur.  Los 
frutos  son  muy  variables  en  forma, 
tamaño  y  color.  También  se  comen  las 

semillas.  Se  cultiva  también  en  el 

nortH-ste  arcentino,  donde  abunda  en 
los  mercados  locales  (Parodi,  1935. 
p.i44). 


CyclonChera  broídhifaUichya 
(Ser.)  Cogn. 

(s  Cydaníhem  expUodens  Naud.) 

Cyclanthera  pedata  QL.) 
Schrad. 

Caygua,  en  taino,  según  Cobo  (?). 
CaHa.  en  Costa  Rica  (Plttler,  1957. 
p.75).  Otro  autor  dice  caiba  (Gagfnl, 

1975.  p.72). 

Acchoccha,  acchocssa.  achoccha,  en 
quechua  (Navarrete.  1560,  106v.; 
Gonzáleís  Holguín.  1608.  p.5; 
Valdlzán  et  aL.  1922, 11.  p.343).  Esta 
palabra  ha  dado  la  corruptela 
fonéUca  archucha.  en  él  occidente  de 
Colombia. 

Pepino  de  relleno,  en  varias  regiones 
de  habla  hispana. 

La  relación  de  San  Francisco  de  Paccha. 
localidad  dd  Ecuadcn-  intereuidlno  en  la 

jurisdicción  de  Cuenca  (1582).  habla  de 
achocchas  como  de  hoiialtza  vernácula 
(Espada.  1897.  iU.  p.l641. 

Después  de  describa  la  planta  y  el 
fruto,  aflade  Cobo: 

'Snm  la  cofgíKí  en  loe  guisados, 
principalmente  en  los  loaos,  yooddaoon 

aceite  y  vinagre  es  buena  comida;  oomUa 

cruda  sabe  algo  a  cohombro" 

(Cobo.  1890.  1.  p.380-381:  1959.  I. 

p.176-177;  YacovlelTet  al..  1935. 

p.4Q. 

El  botánico  Ruiz  menciona  la  caihua 
en  el  relato  de  su  viaje  a  la  pro\incia 
oriental  peruana  de  Huamalies  (Ruiz, 
1952,  1.  p.202). 

No  se  han  encontrado  referencias 
sobre  Colombia,  excepto  el  pasaje  de 

Basilio  Vicente  de  Oviedo  sobre  la 

calabaza  (ver  Solanum  miiricatiim) .  en 
que  se  mencionan  también  los  pepinos. 
Queda  la  duda  de  que.  al  hablai  de 
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pepino,  se  refiera  a  Cydaníhem  sp.  o  al 
Cuamds  satíuus  L.  introducido  por  loe 
espaftoles. 

Frantzia  taccLCO  {JPitt.) 
Wunderlin 

(a  PtílakowskkL  tacaco  Ptttter) 

Tacaco.  en  Costa  Rica  fPIttler.  1957, 
P.202J. 

Se  roiiocni  vx\  csv  país  tres  variedades 
no  suficienLenicnte  determinadas  ni 
descritas  (Al&ro  Sa0ot,  1941).  Esta 
planta  be|uoo6a  es  endémica  de  la  sierra 
central  costarricense.  La  parte 
comestible  es  la  pulpa  del  fruto  hervido. 

Los  indígenas  que  \i\ian  en  la 
confluencia  de  los  ríos  Bururí  y  Ciiirripó, 
s^ún  una  reladán  de  vli^e  de  1882, 
cultivaban  tacaoos.  Junto  con  otras 
plantas  alimenticias  (Fernández,  1883, 
m.  p.337). 

El  tacaco  se  vende  cotidianamente 
en  los  mercados  de  San  José  y  de  otras 
ciudades  . serranas  de  Costa  lüca. 

El  autor  introdujo  varios  frutos  en 
Colombia,  en  1959,  pero  no  se 
aclimataron. 

Sechüim  edule  Sw. 

ChayoUi,  dd  náhuatl,  que  ha  dado 

origen  a  chayóte  y  variantes.  El 
tubérculo  que  esta  planta  forma 
cuando  está  adulta,  se  llama  en 
México  camochayote  chayotestie 
(Martínez,  1936,  p.l36:  Pitüer. 
1957,  p.102,  256). 
Cfdrayota,  ddrapapa.  en  partes  de 
Colombia.  En  el  primer  nombre  es 
disccrnible  la  forma  náhuatl. 
Huisquil,  en  Centro  América.  Parece 
que  guisquil,  huisquila  se  han  usado 
en  Antioqula.  Colombia  (Ospina, 
1913.  p.146:  Pérez  Aibdáez.  1956. 
p.327).  Hisquíl  tiene  el  radical 


náhuatl  de  espina,  aunque  no  son 
espinas  sino  acúleos,  o  talen 
tricomas  blandos,  los  que  presentan 

los  frutos  de  algimas  variedades. 
Chuchu,  xuxú.  en  Brasil.  Parece 
derivarse  del  francés  antillano 
chou-chou.  La  expresión  corriente  en 
Brasil.  Tem  pra  xuxú",  quiere  dedr 
muchísimo.  Es  alimento  cotidiano, 
lo  mismo  que  el  feljáo,  la  farinha  y 
la  farola,  por  lo  menos  en  Río  de 
Janeiro  en  1943-1944. 

El  médico  Hernández  dice  dd  chayotli: 
TnOoespkioeodelalbnnayíamañode 
un  testículo  muy  grande...  se  come 

coado  y  se  vende  mucho  en  tos 
mercados(...)  No  es  enteramente  mato 
ni  desagradable  como  alimento,  pero  no 
tiene  que  yo  sepa,  ningún  otro  uso". 
Indica  que  también  la  semilla  se 
come  (Hernández.  1942, 1,  p.l67- 
168). 

El  tubérculo  basal  es  asimismo  muy 
apreciado  en  México  (Martínez.  1936. 
p.l34-137J,  pero  esle  uso  se  desconoce 
en  América  Sur. 

Chayotas  cultivaban  los  indígenas 

de  Tucurrique.  en  el  rio  Reventazón, 
Costa  Rica,  en  la  sefíunda  mitad  del 
siglo  XVI  (Fernández.  1907.  p.386). 
Se  conocía  también  este  Iruto  en 
Panamá  a  mediados  áeA.  siglo  XK 
(Seemaim.  1928,  p.30). 

Aunque  algún  botánico  parece 
inclinado  a  creer  que  esta  especie  es 
originaria  de  Colombia  y  Venezuela 
(Parodi,  1935,  p.l46).  no  se  ha  visto 
moücionada  esta  planta  en  América 
equinoccial  durante  él  primer  siglo  de  la 
dominación  española.  Las  referencias, 
todas  tardías,  llevan  invariablemente  él 
nombre  náhuatl  más  o  menos 
defomiado:  por  ejemplo,  se  daba  a 
mediados  del  siglo  XVIII  en  la  Nueva 

Granada  el  cayote  (Ollli,  1955,  p.l30). 
SIdrayotas  había  en  Roldanillo  y  en  CaU 
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en  las  postrimerías  del  periodo 
colonial  (VUlaquirán.  1939.  p.226.  240). 
Un  autor  sostiene  que  la  introducción 

de  la  ctdrayota  en  Antioquia  es  reciente 
(Zuleta.  p.759).  Güisquil  y  cidrayota  se 
conocian  allí  a  principios  del  siglo 
actual  (Ospina.  1913.  p.l46). 

Cobo  se  equivocó  al  atribuir  varias 
seminas  al  chayóle,  que  sólo  tiene  una: 
"Es  e/ chayóte  una  mate  como  Jta  efe/ 

melón  y  muy  parecida  a  ella  en  la  hoja  y 
vástago:  enrédase  en  los  ártxjies,  y  es 
natural  ae  la  Nueva  España.  Su  fruto  es 
del  tamaño  y  hechura  de  un  gran 
mombrí^:  por  de  fuma  está  muy  verde, 
cubierto  de  unas  espkvllas  blandas 


como  las  de  la  borraja,  algo  más 
gruesas:  la  sustancia  de  dentro  es 
como  caíabaza,  salvo  que  es  toda 
maciza,  con  muy  pequeño  corazón,  en 

que  están  las  pepítns.  que  son 
chiquillas  Nncf  el  chayóte  en  tierra 
caliente  y  templada,  y  se  come  asado  y 
(xxido;  en  sí  es  muy  desabrido,  como 
la  cáygua,  más,  y  suéhrúo  comer  tos 
estañóles  con  aoeUe  y  vinagré 
(Cobo.  1890. 1.  p.381:  1956. 1. 
p.177). 

("fin  el  nombre  chocho,  (jiie  podria 
ser  corruptela  de  chuchu,  se  cultivaba 
en  Jamaica  a  mediados  del  siglo  XVIII 
(Long.  1774.  m.  p.802). 
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Sapotáceas,  MimosáceaSt 
Cesalpiniáceas,  Fabáceas,  Proteáceaa 


,    Familia:  Sapotáceas 
Género:  Pouteria 

Poutería  ucuqui  Pires  & 
Schultes 

•  Ucuquf.  en  tupf. 
Yucú.  en  el  Rio  Negro  de  Venezuela. 

Yugo,  entre  los  yucunas. 

Puchpía.  en  tucano. 

Uleda  (oó-le-da),  en  cuxlpapo. 

Cahepa,  en  mlraña. 

Todos  estos  nombres  se  usan  en  d 

lio  Vaup6s. 

Frutal  comestible  que  se  encuentra  en 
el  área  de  los  ríos  Guainia  y  Caquetá, 
en  la  Amazonia  colombiana  (Mur^a 
Pires  y  Schultes.  1950.  p.87-96).  Se 
halla  también  en  el  río  Caslqulare;  por 
d  sur  va  hasta  d  nordeste  dd  Estado 
Amazonas  de  Brasil  (Cavalcante, 
1988). 

Se  reportó  la  especie  desde 
mediados  dd  stglo  XDC  en  d  Rio  N^gro; 
d  finito  crudo  pela  la  boca,  pero 
hervido  es  bueno.  Hay  en  ese  afluente 

del  Orinoco  un  raudal  que  se  llama 
Ucuqui  CWallace.  1939.  p.452-453. 
456). 

Entre  los  yucunas  dd  Mixlti- 
Caquetá.  la  planta  madura  en  febrero, 
cuando  paren  las  dantas,  y  está 
asociada  con  días  en  mitos  tribales 


(Hanmien  van  der,  1992.  p.290-292; 
Acero  Duarte  et  al.,  1979,  p.ig3). 

Dice  un  truticukor: 
"Os  frutos  sao  muito  apreciados  e 
utilizados,  r)áo  so  pelo  indígena,  mas 
lambempek)cMKzsKto.Apolpaé 
utSzada  na  feHuna  d6  um  mkigau  á  base 
de  tapioca  ou  tarinha,  levados  ao  fogo 
até  a  fen/ura,  o  qual  tem  reputagSo  de 
um  apetitoso  e  nutritivo  alimento" 
(Cavalcante.  1988.  p.224-225). 

Famffia:  ifloiosáceas  '  .  < 

Géneros:  Campsiandra, 

OBIHpWfllMÍro  OOIROMI  BMItll** 

vur.  loiifi/blla  (Benfh.)  R. 

Cowan 

(s  Can^^tsUmdm  carnosa  Benth.) 

Chigo,  guamo  chigo,  en  el  Orinoco, 
palabra  al  parecer  otoniaca  (Pittier, 
1926,  p.209:  Sdmee.  1960,  p.242). 
Sepa  (en  maypure). 
Cumandú-assú.  en  lengua  geral:  d 

primer  nombre  es  genérico  para 
semillas  de  leguminosas  (Spruce, 
1908.  1.  p.338).  Cumandá  es  Irijol 
(Guasch.  1944.  p.270). 

Se  encuentra  en  d  Orinoco,  en  un 

suelo  de  lajas,  en  d  Caura  y  Guayapo. 
donde  se  considera  ornamental;  "de  las 
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MflMNw  80  000809  Um  feOUiB  aflnwnDCM; 

oon  fe  oua/ M  pnBpararv  anpas*  (WOUaiiis. 
op.  ctt,  p.25,  72.  134.  223-224). 
También  crece  en  el  Rio  Negro  y  en  d 
Amazonas  (Spruce.  1908). 

Quien  primero  llamó  la  atención 
sobre  este  árbol  y  el  uso  de  sus 
aemiOas  fue  Humboldt  y  al  principio  lo 
ñamó  tigfa  (Humboldt.  1806. 1.  p.l99). 
A  veces  ocupa  grandes  trayectos  sobre 
las  barrancas  del  Orinoco  y  del  Rio 
N^gro. 

Las  semillas  sirven  como  Juguete  a 
los  niflos  de  varias  tribus  Indigmas  del 
área;  después  de  molidas  y  exprimidas 
para  eliminarles  im  principto  amaigo  y 

quizá  tóxico  que  tienen,  estas  semillas 
se  convirten  en  fécula  (Spruce,  1908, 1, 
p.  149-150.  337-338;  II.  p.  520). 

Era  pan  común  en  Cunavtehe  y  en 
el  bcyo  Orinoco.  Las  semillas  se 
enterraban  para  fennentarias;  luego  se 
extraían,  se  secaban  y  se  molían  (Emst 
(1889).  1976.  I.  p.  106- 113).  Las 
consumían  también  en  el  siglo  XIX  los 
gualiibos  del  Arauca.  rallándolas  como 
yuca.  Eb  la  ribera  deredia  de  ese  rio 
hay  un  topónimo:  es  d  sttio.  El  Chlgal. 
cerca  a  Los  Caflitoe  (Ibid..  1982.  II. 
p.434). 

Enterolobium  cyclocarpum 
(Jacq.)  Giiseb. 

Caro,  caro-caro.  en  Venezuda 

(Plttier.  1926.  p.  171-172;  Alvarado, 

1953.  I.  p.87). 
Guanacaste,  del  náhuatl 
quahnacaztli.  que  si^inlk  a  árbol  de 
orejas,  en  México  y  America  Central 
(Martines.  1937.  p.203:  FitUer. 
1906.  p.98:  1957.  p.l2Q). 
Farota,  en  México  (Martínez,  1928. 
p.309-313.  1937.  p.368). 
Curutú.  en  la  porción  sur  del  valle 
geográfico  del  Cauca  (Caloto). 
Domidón;  pMón  da  oreja,  orejero. 


Se  encuoitra  en  la  América  interiroplcal. 
Su  contenido  de  protefna.  en  México,  es 
de  36.18%.  casi  Igual  al  de  la  soya  y 
más  alto  que  él  dd  maní.  Las  legumbres 
tiernas  se  comen  coddas  CMartfnez, 
1928.  p.309.  313). 

En  una  reseña  sobre  los  árboles 
notables  de  la  Isla  de  Irinidad.  hecha  a 
principios  dd  sl^  XVü.  se  dice: 

Vmo,  es  vn  árbol queOemlBlMa ma^ 

que  platillos,  retorzida  como  oreja. 
Guando  está  madura  se  cae  del  ait>ol.  y 
es  de  color  de  castaña:  para  sacarle  la 
pepita  se  echa  en  remop,  y  después  se 
aaoadB  cada  vna  un  pufk)  de  pepitas, 
ootno  aktwndfÑSj  cubiobo  y  despida  vna 
cascara  que  tiene,  y  quedan  como 
almendras  peladas  de  su  color  y  satx)n 
de  ellas  se  hazen  excelentes  guisados:  el 
artx)l  es  muí  alto  y  liso,  y  mas  gnjeso  que 
quatro  pipas,  muí  rezio  y  duro,  que  no  ai 
hacha  qua  h  puada  psúnr,  ni  rompen  el 
cotapon  aa  a/fuMo,  akua  dafnia  como 
gualda,  la  madera  es  mui  preciada.  Cría 
este  art)Ol  al  rededor  de  si  tantas  raizas 
sobre  la  tierra,  que  se  pueden  esconda" 
en  ellas  cien  hombres,  como  si  fueran 
trincheas,  como  tía  sucedido  en  aquellas 
partea  an  ocaalonaa  da  enemigos  en 
utnboacadasT 

(Vázquez  de  Espinosa.  1948,  p.79). 

En  Trinidad  se  le  llama  'devil's  ear'  y 
mulatto's  ear'.  oreja  del  diablo,  oreja  de 
mulato  (Freeman  y  Williams,  1928. 
p.67). 

En  algimas  partes  uaan  la  aemlUa 

tostada  como  alimento  O  para  preparar 
un  sustituto  del  café. 

Leuccuena  esculenta  (Sessé  & 
Mociño  ez  DC.)  BmñÚL,^  subsp. 
esculenta 

Oaxin,  calloaxin,  de  donde  guaje,  con 
13  desim-iuias  (Róbelo,  s.í..  p.  151- 
152).  £1  nombre  se  aplica  también  a 
otras  eqpedes  dd  género.  Induyendo 
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el  guaje  de  Castilla.  L  glauca  (L.) 
Benth.  ex  Hook  (=  L.  leucocephala 
L.). 

La  especie  reseñada  es  de  Jalisco. 
Morelos.  Hidalgo.  Oaxaca  (nombre 
derivado  de  oaxin)  y  Chiapas.  Se  reporta 
que  la  semilla  es  comestible  (Mcirtinez. 
1979.  p.38 1-382).  La  describió  el 
protomédico  Francisco  Hernández 
(Hernández.  1943.  II.  p.406-407). 

Una  reseña  sobre  los  nombres 
indígenas  de  esta  especie,  el  uso  que  ha 
recibido,  las  referencias  sobre  ella  (desde 
el  Códice  Florentino),  y  las  relaciones 
geográficas  p>ertinentes  del  siglo  XVI.  así 
como  algunas  consideraciones  sobre  el 
desvio  con  que  la  sociedad  mestiza  y  la 
blanca  han  tratado  este  alimento 
(Figura  18-1).  se  pueden  consultar  en  un 
trabajo  reciente  (Zárate.  1997). 

El  autor  recibió  las  primeras  semillas 
llegadas  a  Colombia  en  julio  de  1998;  las 


envió  de  México  Eduardo  Alvarez  Luna 
I.A.  M.Sc.  y  procedían  de 
Chilpancingo.  Guerrero,  por  intermedio 
del  LA.  Armando  Peralta.  Los  arbolitos 
están  creciendo  normalmente  en  el 
Jardín  Botánico  de  Tuluá  y  en  la 
Estación  Biológica  de  El  Vinculo.  Buga. 

Prosopis  alba  Gríseb. 

Algarrobo. 

A  1 535- 1 554  corresponde  una  de  las 
primeras  informaciones  sobre  el  "cuerno 
de  morueco"  o  "algarrobos  o  pan  de  San 
Juan",  consumido  por  los  payaguas  del 
Paraguay: 

.  .hacen  una  harina,  esa  se  la  comen 
con  los  pescados  (. . .)  también  en  vino  y 
es  muy  bueno,  como  allá  afuera  la  aloja' 
(Schmidl.  1944.  p.60). 

Había  extensos  algarrobales  en 
Tucumán  (Cieza.  1884,  p.325.  333). 
Una  relación  de  esa  ciudad,  cerca  de 


Figura  18-1.  Cosecha  y  venta  de  legumbre  de  guaje  (Leucaena  esculenta]  en  México. 

FUENTE:  Códice  FlorenUno.  libro  XI.  folio  123v.  Ilustración  tomada  de 
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1583.  dice  que  los  diagultas  se 
sustentaban  con  mais.  fryoles.  yuca  y. 
además,  tle  mudia  cúgamba''  (Espada, 

1965.  I.  p.390.  391.  393:  Krickeberfí. 
1946.  p.231).  En  otro  documento  de 
1586  sobre  Santa  Cruz  de  la  Sierra  se 
afínna:  "Hay  garroba  en  (  (uiiulad" 
(Espada,  Op.  dL.  p.409J.  El  pan"  que 
se  confeccionaba  con  ]a  pulpa  sirvfá  a 
los  expedfcionartoe  de  Ahnagro. 
Francisco  de  Mendoza  y  Nicolás  de 
Heredia.  sustituto  del  anterior,  en  el 
noroeste  argentint)  (Cieza,  1984.  I. 
p.356;  1985.  II.  p.286.  539). 

Una  disposición  de  la  corona 
espaflola  de  abril  de  1609  CLey  11,  tit. 

17.  Ub.  6.  folio  271).  dispone: 

tos  indios  que  habitan  algunas  destas 
provincias  (Tucumán.  Rio  de  la  Plata, 
Paraguay]  se  sustentan  de  aigarrobas, 
ysus  encomenderos  y  personas  a  quien 
e/nen,  con  osla  ocasión  no  íes  den 
maíz.  Mandamos  a  toe  Qoííemedoms  y 
justicias  que  no  to  consientan  ni  tc^ren, 
y  tiagan  que  se  les  dé  el  maíz  y  sustento 
necesario  para  su  vida,  salud  y 
conservación" 

(Recopilación  de  l^es...,  1973.  O. 
p.271). 

Lo  que  revela,  por  una  parte, 
mezquindad  y  mal  trato  de  parte  de  los 
eneomenderos.  y  deseonoeimiento  del 
valor  alimentario  de  las  plantas 
amnrlranas  por  parte  de  las 
autoridades  pentnaiilares. 

En  Argentina  se  conocen  varios 
alimentos  licchos  ton  algarrobas:  la 
bebida  llamada  aloja,  y  los  preparados 
añapa  y  patay  (Parodi.  1935,  p.l52). 

Prosopis  chUensIs  (lioL) 
Stunts 

Algarrobo. 

Especie  originarla  de  Parú.  Bc^vla, 
Chile  cential  y  noroeste  de  Axgjeatiaa. 


Relatando  un  conquistador  la 
expedicMn  de  Dlitgfi  de  Almagro  a  Chile 
en  1535-1536  la  cual,  como  se  sabe, 

entró  por  la  actual  provincia  argentina 
de  Tucumán  antes  de  cruzar  la 
Cordillera  de  los  Andes,  dice  que  en  un 
sitio,  no  detcnmnado  pur  los 
innumerables  blancos  del  manuscrito. 
esle  asienlo  haBamn  unos  penee 
gtandee  ttechoe  de  í^ganobe  que  eia  ía 
común  pmvbíón  de  los  Mistes  que 
habitaban  cerca  de  las  orillas  del  río' 
(Lobera.  1960.  p.239). 

Prosapia  juliflora  (Sw.)  DC. 

Tniplo.  tnjpllo,  en  la  Qui^lra 
colombiana. 

Cují,  en  Venezuela  y  partes  de 
Colombia  (Alvairado.  1953. 
p.  124- 126). 

Ong.  en  yunga:  el  fruto  puño;  con  61 
se  hacen  pan  y  una  mazanunra 
(yupisfn)  en  el  norte  de  Perú 
(Rostwonnraid.  1981.  p.60). 
Tacco.  en  quechua  (Torres  Rubio. 
1944.  p.86). 

Mezquite,  en  México,  de  mizquitl, 
mizqui  (Róbelo,  s.f..  p.  178-180). 
Guarango,  en  partes  de  Perú, 
aunque  también  se  aplica  a  otras 

especies. 

Algarrobo,  nombre  impuesto  por  los 
españoles,  que  es  traslaticio  a  otras 
especies  (ver  especies  anteriores). 

Se  extiende  desde  la  costa  norte  de 
Perú  hasta  d  sur  de  los  Estados 
Unidos. 

Su  uso  como  especie  torrajera  para 
los  ganados  introducidos  por  los 
españoles  se  ha  estudiado  en  otra  obra 
(PaUño,  1968.  m.  P.424-42Q. 

El  cují  yaque  es  común  en 
Venezuela  (Schnec.  1960.  p.224).  Al 
oriente  de  Zulia,  los  llanos  y  potreros 
están  sonibreadüs  por  ellos  (Vergara  y 
Velasoo.  1974.  n.  p.657). 
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Un  cronista  escribió,  refiriéndose  a 
los  llanos  de  Perú  que  visitó  en  1548: 
"Y  en  ¡a  espesura  de  los  valles  hay 
algarrobas  algo  largas  y  angostas,  no 
tan  gordas  como  vainas  de  habas;  en 
algunas  partes  hacen  pan  destas 
algarrobas,  y  lo  tienen  por  bueno" 
(Cieza.  1984.  I.  p.91). 

Un  siglo  después  otro  observador. 

refiriéndose  al  guarango  o  algarrobo  de 

las  Indias,  afirma: 

"Es  fruta  ésta  buena  de  comer,  y  los 
indios,  en  algunas  partes,  hacen  de  ella 
harina  y  pan^ ;  y  hay  provincias  enteras 
donde  los  naturales  no  tienen  otro 
mantenimiento  sino  estas  algarrobas^. 
Cómelas  también  el  ganado  y  engorda 
con  ellas" 

(Cobo.  1956,  I.  p.255-256). 

La  madera  es  recia.  En  ella  se 
labraban  ídolos  que  solían  hallarse  en 
tumbas  de  la  costa  peruana  (Valdizán 
et  al..  1922.  I.  p.208).  En  PaUvllca.  en 
Perú,  el  cep>o  que  había  a  principios  del 
siglo  XVII  era  de  algarrobo  (Calancha. 
1639.  p.635). 

En  relación  con  el  mezquite 
mejicano,  un  conocedor  habla  de  la 
goma,  que  se  toma  en  Sonora  como 
alimento,  desleída  en  agua  y  con 
azúcar;  de  los  fintos  molidos  se  obtiene 
una  harina  alimenticia  y  una  bebida. 
En  Guanajuato  hacen  otra  bebida 
macerando  los  frutos  en  agua  con 
alcohol.  Las  semillas  tostadas  suelen 
mezclarse  con  el  café  (Martínez.  1928. 
p.286-289). 

Algunas  tribus  de  los  Estados 
Unidos,  del  sur  de  California  y  de 
Arlzona.  desde  la  época  prehispánica 


1 .  Y  una  especie  de  gachas  muy  gustosas 
llamadas  yupisin...  dice  el  editor  Marcos 
Jiménez  de  la  Espada. 

2.  Alude  a  ciertas  naciones  Indígenas  del 
antiguo  Tucumán  y  de  Paraguay  (nota  del 
mismo  editor). 


hasta  el  presente,  han  preparado 
también  una  harina  con  las  semillas 
(Tropical  Legumes.  1979.  p.l55). 

Familia:  Cesalpiniáceas 

Género:  Hymenaea 

Hymenaea  coufbaril  L. 

Guapinol  (Róbelo.  sX.  111-112). 
guapinol,  guapinole  (Martínez.  1937. 
p.203).  del  náihuatl;  el  nombre  se 
aplica  también  a  otras  leguminosas, 
como  PUhecelobium  (Martínez,  op. 
cit..  p.204). 

Corobore,  en  Falcón.  Venezuela 
(Pitüer,  1926.  p.l03). 
Jutaí,  jutaí-aQÚ,  jatobá.  en  Brasil 
(Cavalcante.  1988.  p.l48). 
Algarrobo,  nombre  español  de  la 
caroba  o  verdadera  algarroba  de 
Levante.  Ceratonia  süiqua  L. 
(Covarrubias.  1943.  p.85). 

El  nombre  algarrobo  se  aplicó  en 
América  a  varías  leguminosas  que 
participan  de  la  apariencia  o  de  la 
utilidad  de  la  especie  mediterránea: 
una  de  ellas  es  el  curbaril.  En  el 
occidente  de  Colombia  se  le  llama 
algarrobo  pecueco,  para  asimilar  el  olor 
de  la  pulpa  al  de  los  pies  sucios. 

Deben  ser  estas  frutas  las  que  la 
relación  de  Panamá  de  1609  llama 
algarrobas  e  incluye  entre  las  "frutas  de 
árboles"  (Torres  de  Mendoza,  1868,  IX, 
p.97:  Serrano  y  Sanz.  1908.  p.l47).  Por 
la  misma  época  aparecen  en  Portobelo 
como  algarrobos  fTorres  de  Mendoza, 
op.  cít..  p.ll2).  Se  conocían  asimismo 
en  el  Darién  (Wafer.  1888.  p.36).  Se 
mencionan  también  los  algarrobos  en  la 
cuenca  del  río  Atrato  (Torre  Miranda, 
1794.  p.l9). 

En  un  inventarlo  de  los  productos 
que  da  la  gobernación  de  Santa  Marta  a 
mediados  del  siglo  XVIII.  se  dice:  'El 


410 


Sapotáceas,  Mimosáceas.  Cescdpiniáceas,. 


algarrobo  es  grande,  coposo  y  sombrío  (...) 
Su  fruto  es  la  algarroba,  más  dulce  y  mejor 
que  la  de  Europa"  (Rosa.  1945.  p.316). 
Figura  entre  los  productos  naturaües  de 
El  Pao.  en  Venezuela,  en  el  periodo 
colonial  (Altolaguirre  y  Duvale.  1908. 
p.55). 

Bernabé  Cobo  dice  que  a  Lima  se 
llevaba  de  Panamá  madera  de  los 
llamados  algarrobos  de  la  tierra  y 
especialmente  vigas  para  los  ingenios 
de  azúcar. 

"Echa  este  ártx)!  mayores  algarrobas 
que  los  otros:  es  muy  alto  y  no  tiene 
espinas' 

(Cobo.  1891.  II.  p.58;  1956.  I. 
p.256.  Los  otros  a  que  se  refiere 
Cobo  son  del  género  Prosopts 
(véase  p.408-409). 

En  América  del  Sur.  el  algarrobo  del 
género  Hyrryenaea  no  se  utiliza  en  forma 
tan  elaborada  como  en  México,  donde 
la  pulpa  se  convierte  en  polvo  y  se 
mezcla  con  los  granos  molidos  para 
preparar  un  "atole"  (Martínez.  1936. 
p.  127).  El  indumento  que  rodea  las 
semillas,  a  pesar  de  ser  ahogadizo,  se 
come  sin  ninguna  prepsiración  previa. 
Se  suele  vender  en  el  mercado  de 
Medellin  (observación  personíü)  y  en 
otras  partes. 

muy  poco  cultivado  y  se  prefiere 
su  excelente  madera.  La  resina  que 
produce  al  pie  es  también  valiosa. 

Las  tribus  de  la  costa  hondureña 
dieron  antiguamente  una  descripción 
aceptable  de  este  árbol  de  fruto 
comesUble  (W.M.  1932.  p.296).  En  la 
misma  región,  a  falta  de  pino,  se  hacen 
teas  con  pabilo  impregnado  de  cera  de 
abejas  o  de  resina  de  esta  especie  de 
Hymenaea  (Conzemius.  1932.  p.33). 

A  la  resina  se  le  han  dado  otros 
usos:  los  indígenas  guayaneses  la 


empleaban  para  aromatizar  la  pasta 
formada  con  aceite  de  carapa.  achiote  o 
bija  para  la  pintura  corporal 
(Schomburgk.  1922.  I.  p.l57.  336). 
Asimismo,  las  tribus  amazónicas  la 
utilizan  para  bruñir  por  dentro  los 
cántaros  de  barro,  con  el  fin  de 
impermeabilizarlos,  cuando  están  recién 
sacados  del  homo  y  todavía  calientes 
(Espinosa  Pérez.  1935.  p.99;  1955.  I. 
p.307).  Se  usó  también  en  las  misiones 
Jesuíticas  del  Orinoco  como  sustituto  del 
incienso  (GilU.  1965.  L  p.l61.  171-172). 

Con  la  corteza  de  los  árboles  adultos 
construían  los  ackawai  y  los  arecunas  de 
Guayana  unas  canoas  livianas  (Thum. 
1883.  p.296).  Esta  corteza  es  también 
fuente  de  tanino  (Record  y  Hess,  1943. 
p.28 1-282). 

La  madera,  muy  resistente,  se  usó  en 
las  Pequeñas  Antillas  para  mazas  de 
trapiche  (Du  Tertre.  1958.  II.  p.l78).  Con 
el  mismo  objeto  se  llevaban  de  Panamá 
al  Perú  grandes  vigas  de  este  árbol 
(Cobo.  1956.  I.  p.256). 

En  el  oriente  de  Solivia  se  le  daban 
los  mismos  usos.  En  esa  región  se 
conoce  el  árbol  como  paquio,  ipachi  y  al 
fruto  como  begki.  en  mosetene;  se  llama 
aco-guayaca  entre  los  yungas  de  La  Paz 
(Valdlzán  et  al..  1922.  III.  p.355-356).  El 
paquio  de  Solivia  podria  ser  H. 
stigonocarpa  Mart.  y  H.  stilbocarpa 
Hayne.  que  también  Uenen  resina  en  los 
frutos  (Cárdenas.  1969.  p. 298-299). 

Familia:  Fabáceas 
Géneros:  Arachis.  Erytívina, 
Monopteryx 

ArcLchis  hypogea  L. 

Maní,  en  arawcik  (Tejera.  1951. 
p.369-370:  Henriquez  Ureña.  1938. 
p.l03.  112). 

Tlacacahuatl,  en  náhuatl,  de  donde 
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cacahuate  o  cacahuete  (Martínez, 
1936.  p.69:  Robdo,  s.f..  p.l84). 
Cansepe,  cansepé  en  la  antigua 

lengua  general  del  sector 

Pntumayo-Caquelá  (Espada,  1904, 

p.24;  Ortiz.  1954.  p.429). 

bichíc.  en  quechua. 

Nu88i,  en  Jívaro  (Karsten.  1920. 1. 

p.5). 

Chocopa.  en  aymara  (BertxHilo, 

1612.  p.306). 

Mandubí  y  variantes,  en  tupi- 
guaiaiii  (Maicgrave,  1942,  p.37); 

manduvf  (Quaach,  1944.  p.2l0). 

El  área  en  que  se  distribuyen  las 

30  especies  de  este  género  que  se 
conocen  \  a  del  Amazonas  al  Rio  de  La 
Plata  y  del  Atlántico  al  pie  de  los  Andes, 
con  cinco  genocentros.  Arachis  ¡\ypogea 
sólo  se  conoce  en  estado  de  cultivo;  su 
domeetícadAn  pudo  ocurrir  en  el  flanco 
oriental  de  los  Andes  bolivianos 
abarcando  hasta  el  noroeste  de 
Argentina  (Krapovickas.  1968.  p.l969: 
Krapovií  kas  et  al..  p.l947. 
dispersión  prehlspánica  había  llegado  a 
las  Antillas,  como  se  muestra 
enseguida. 

AntiUas 

La  primera  noticia  que  tuvieron  los 
europeos  del  mani  la  trae  el  doctor 
Chanca,  quien  aoonqiañó  a  Coüún  en  el 
segundo  viaje  en  1493:  ae  refiere  a  la 
ida  de  Santo  Domingo:  Tlmmolnmf 
unos  granos  como  avellanas,  muy  buenos 
de  comer"  (Navairete.  1954. 1,  p.l95). 

Aun  hombres  de  mente  universal 
como  Oviedo  y  Valdés  —quien  con 
ávida  curiosidad  fyytffgft  por  las  cosas 

de  América  y  trató  de  compreiideilaa  y 

apreciarlas  (Capítulo  1) —  no  podían 
captar,  sin  una  comunicación  rcilerada, 
el  valor  de  muchas  de  las  plantas  del 
Nuevo  Mundo.  El  maní,  cuya  dlfuaito 
universal  lo  cataloga  hoy  dia  entre  los 


más  Importantes  productos  vegetales, 
fue  casi  estigmatlEado  por  Oviedo  y 
Valdés,  quien  lo  consIdeFa  indigno  de 

atención: 

Vnri  fructa  tienen  los  indios  en  esta  isla 
Española  que  llaman  mani,  la  cual  ellos 
Blembmne cogen,  e  lesee  muy 
onMnaria  píenle  en  aua  hueríoe  y 
hendaiiee y ee  tamaña  comopnonee 
con  gaseara,  e  tiénenla  ellos  por  sana. 
Los  cristianos  poco  caso  hacen  deVa,  Si 
no  son  algunos  hombres  bajos,  o 
muchachos,  y  esclavos,  o  gente  que  no 
pmúonesu  gusto  a  ooest  alguna.  Es  de 
ntedooB  ftatiofedepoca  aubstanoiat  e 
muy  onMnaria  legumbtB  a  loe  Moe,  e 
hayla  en  gran  cantidad' 
(Oviedo  y  Valdés.  1851,  1.  p.274; 
1959,  1,  p.235). 

Para  que  aquí  también  hubiera 
controversia  entre  Oviedo  y  ValdAa  y 
B.  de  las  Casas,  éste  califica  al  mani  de 

sabroso  (Casas.  1909.  p.29).  Se 
continuó  cultivando  en  la  isla  Esp>añola 
hasta  cerca  de  16.50  (Rodrigueat- 
Demorizi.  1942.  I,  p.205). 

Como  cultivo  de  "raices"  k> 

menciona  la  relación  de  Puerto  Rico  de 
1582  (Latorre.  1919.  p.41).  En  Cuba, 
en  cambio,  a  mediados  del  sigilo  XIX  se 
I    habia  abandonado  el  cultivo  de  esta 
leguminosa;  los  negros  y  algunos 
estancieros  eran  los  únicos  que  la 
conservaban  (Reynoso,  1867,  p.l66). 

Según  el  protomédico  Hernández,  el 
maní  llegó  a  México  procedente  de  las 
Antillas  (Hcniandcz,  1946.  III.  p.915- 
916).  No  se  han  encontrado  referencias 
tempranas  sobre  esta  especie  en 
Panamá  ni  en  la  costa  caribe  de  la 
Nueva  Granada,  como  tampoco  en  la 
cuenca  del  Cauca.  A  mediados  del  sl^o 
XVlll  se  cultivaba  cerca  dc  Cartagena 
(Scrra,  1956,  1,  p.46-47J. 
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VmwamtayItunoRtIno 

La  relación  de  Ptanentd  sobre 

Caracas,  en  1579,  describe  el  maní 
como  uno  de  los  mantenimientos 
comunes  de  los  indígenas  y  dice  que  es 
tina  raíz  que  quitada  la  cascara  queda  ur) 
meotío  como  piñones  un  poco  más  gorckx^ 
(LatofTC.  1919.  p.81;  AreDano  Mof«iio. 
1964.  p.l2e). 

Los  españoles  que  hicieron  la 
primera  exploración  (1537)  de  los 
Llanos  Orientales,  bajaron  desde  la 
altiplanicie  cundiboyaoense  por 
Lengtqiá,  al  mando  del  capitán  Juan  de 
San  Martin:  en  el  ptedemonte, 
fiallaron  de  maní  ciertas  labranzas, 
y  es  una  hierb.i  aue  de  Ins  raíces 
es!an  asidas  peuoeñuelas  vainas, 
no  mayores  que  las  ae  los  garbanzos, 
y  ámj¿n>del¿»tí9nm  unos  granos 
que,  ñjera  de  la  cáscara,  parescen 
meoOos  de  enrettana  fxopisurmíte, 
y  no  menos  to  son  en  el  tamaño. 
Estos  tostados,  tienen  gusto  bueno, 
aunque  si  !os  comemos  con  exceso 
después  decimos:  Dcriet  mihi  capul 
Mácese  defíos  buena  conjura 
y  turrón  que  paresce  de  p/rtones" 
(Castellanos.  1955.  IV.  p^l). 

Ver  también  Simón,  1953.  II,  p.46; 
Bedrahita.  1942.  U,  p.34). 

El  maní  figura  entre  las  principales 
romldas  de  los  indios  saes.  vednoo  de 

los  guayupes.  que  moraban  en  la  reglón 
del  Ariarl.  a  mediados  del  siglo  XV\ 
(Aguado,  1916.  I.  p.809,  81  1).  En  1775 
cultivaban  maní  los  indígenas  del 
Guayabero  (Cuervo.  1894.  IV.  p.331). 

En  una  relación  sobre  Guayana 
(bajo  Orinoco)  de  fines  del  siglo  XVI, 
sobre  las  expediciones  de  los  I3errío.  se 
dice  que  en  una  ocasión  salieron  los 
indígenas  a  oírecer  a  los  invasores 
algunos  alimentos,  entre  ellas  maní 
(Arellano  Moreno.  1964,  p.296). 


Parece  que  también  partidpában  de 
él  las  tribus  del  alto  Magdalena.  Una 
fanega'  de  maní  debía  beneficiar  a  sus 

encomenderos  entre  cada  100  indios,  en 
Timaná,  según  la  tasación  de  Tomás 
López  Medel  en  1559.  Se  hace  alusión  al 
niani  en  las  quejas  íonnuladas  por  los 
indígenas  contra  sus  encomenderos  en  el 
si^o  siguiente,  en  la  misma  regUn 
(Ftlede.  1953.  p.l74.  180.  270). 

En  San  Agustín  y  Quinchana.  en  el 
alto  Magdalena,  se  han  excavado  en 
tumbas  indígenas  legumbres  de  maní 
(Duque  Gómez.  1964.  p.328.  385.  388): 
ésta  es.  Justamente,  una  de  las  «qpedes 
que  no  se  propaga  sin  los  cuidados  del 
hombre. 

Cantidades  variables,  entre  '  ií  y 
4  fanegas  de  maní,  fueron  impuestas 
como  tributo,  en  1558,  a  los  indígenas 
de  las  localidades  de  lo  que  es  hoy  el 
dqMurtamento  de  Narfflo.  o  sea.  a 
Putiznam,  Guáytara.  Túquerres.  Ancuya. 
Sapuyes.  Yascual.  Consacá,  Pasto, 
üenoy.  Mohoiiljuco,  Mataconchui, 
Cachanga.  Quillacínga  (este  en  el  camino 
a  Almaguer)  y  en  la  provincia  de  los 
Abades,  al  norte,  a  los  puddos  de 
ChouUdo  (Choquildo).  Xancal.  Aminda  y 
Atabüea  (López  Medd.  1989.  p.10-148). 

En  el  actual  departamento  del 
Cauca,  fueron  gravados  con  tributos  de 
maní,  en  el  mismo  aflo  de  1558.  los 
indígenas  de  Bamba,  Las  Guardas 

(Guanacas)  y  Los  Capitanes  (Ibid.. 
p.  142- 148).  No  aparece  mención  alguna 
de  esta  época  para  el  Valle  del  Cauca, 
propiamente  dicho. 

Ecuador,  Anuamm  y  «ur  del 
continente 

Las  referencias  sobre  la  importancia 
del  maní  como  culUvo  comercial  en  las 

3.     1  fanega  "  55.5  It  -  55.5  dm^  (medida  de 
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provincias  meridionales  andina»  de 
Nuara  Granada  datan  del  último  cuarto 
del  siglo  XDC  Tablón  ha  sido  la 

lornlidad  tradicionalmente  productora 
(Herrera.  1893.  p.l8;  SanUmder.  1896. 
p.71,  145).  ün  geógrafo  llevó  de  Pasto 
doe  vutedades  a  Bogotá  en  1895 
(GiitMnez.  1920, 1,  p.207). 

En  las  partes  'abrigadas'  o  valles 
templados  dol  Ecuador  interandino, 
este  cultivo  es.  al  parecer,  muy  antiguo. 
La  relación  de  Caguasqui-Quilca. 
partidoa  de  Ofcovalo  (1582),  sefiala  él 
maní  como  uno  de  loe  productos  de  la 
Htm  (Espada.  1897.  m,  p.l26).  A 
mediados  del  siglo  siguiente  se  registre 
como  planta  cultivada  en  Yumbo  y 
Guayllabamba.  al  oeste  y  norte  de 
Quito  (Ibid.,  p.ci.  cii).  Dice  el  Jesuíta 
Velasco: 

fWT  naflíMBíf  imi  #iiT#cHff  imiMÍMimi 
dBíánendnmuyQustoaayapiatmm 
varios  usos,  especialmente  para 
comería  tostada.  El  Sor.  Condamine 
andaba  siempre  con  los  bolsillos  ilertos, 
comiéndolas  aun  por  las  calles, 
asegurando  que  9m  et  mcyor  tesoro  que 
había  visto  en  América' 
(VdasGO.  1927. 1.  p.71-72). 

Esta  anécdota  sobre  el  científico 
francés  la  repite  Alcedo.  1789,  V,  Voc., 
p.ll5. 

El  mani  era  una  de  las  comidas  de 

la  tierra  en  Puerto  Viejo  (primera 
década  del  siglo  X\ll).  donde  se 
obtenían  de  80  a  100  fanegas  por  una; 
como  caso  excepcional,  "en  las  relaciones 
afirma  un  testigo  que  aojde  e/  maní  a 
iiiiiimfcinimi  oehsnls  vm  ÉRMotanCM  hiiimíiiiíi* 

(Ibnes  de  Mendosa  1868.  IX.  pJ279- 

280).  Se  daba  en  abundancia  en  las 
localidades  costeras  ecuatorianas  de 
Pasao  y  Coaques  en  1617  (Herrera  y 
Monlemayor  en  Vargas  Ugarte.  1947, 
p.70.  82).  Para  principios  del  siglo 
XVm.  se  habla  convertido  en  artículo 
de  Intercambio  de  Guayaquil  con  las 


provincias  de  la  Sierra  (Akedo  y 
Henenu  1946.  p.9.  60;  Montúfar  y 
Frasco.  1894.  p.  154;  Montúfar  y  Fíasco 
en  Rumazo.  1949.  VI.  p.87). 

No  es  extraño  que  los  indígenas  del 
alto  Magdalena  tuviesen  manL  La 
comunicación  con  las  tribus 
amazftnlr«8  Qos  mismos  andaqiiifw  lo 
eran)  parece  haber  sido  constante  (ver  el 
cacao.  Capítulo  16  de  esta  obra,  p.347). 
Desde  1609,  Juan  de  Salas  dice  que  las 
tribus  del  alto  Pulumayo  tenían 
abundancia  de  maní  (Espada,  1880. 
p.7:  1889.  p.639.  Teunbién  se  cultivaba 
en  d  Caquetá  (Vázquez  de  Eqrfnosa. 
1948.  p.338;  Cuervo.  1894.  IV.  p.27Q. 

Varias  veces,  a  los  españoles  que 
formaban  parte  del  grupo  acaudillado 
por  Pedro  de  Ursúa  y  Lope  de  Agulne 
les  treyeron  los  indígenas  del  Amazonas 

comidas,  entre  ellas  mani.  como  rescate 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.383. 
384).  Esto  ocurrió  tanto  en  la  parte  alta 
del  rio,  antes  de  la  confluencia  del 
Marañón.  como  cerca  del  estuario 
(Ortlguaa.  1909.  p.323.  390.  370.  37Q. 

El  mani  se  daba  en  la  provincia  de 

Maynas  a  principios  del  siglo  XVII 
(Espada.  1897.  IV.  p.cxKii). 
Concretamente,  hay  constancia  de  que 
lo  cultivaban  los  mayorunas  y 
coronados  (Figueroa.  1904,  p.116,  158; 
Maront  1880.  p.296)  y.  en  general, 
todos  los  grupos  del  sector  (Magnin. 
1940.  p.l71.  179).  Es  considerado  el 
mani  o  nussi  conu)  planta  femenina  por 
los  jívaios,  que  tienen  ceremonias 
especiales  para  sembrarlo  (Karsten, 
1920.  p.7.  19.  32;  1935.  p.l37-lS9). 

No  menos  común  era  éí  mani  en  los 

valles  amazónicos  que  se  desgajan  de  la 
cordillera,  como  en  la  c  uenca  del  río 
Marañón.  que  debió  ser  la  ruta  por 
donde  se  comunicaban  los  indígenas 
con  la  costa  dd  Paclflco  en  la  6poca 
piehlspánlca.  Maní  se  cultivaba  a 
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mediados  del  si^lo  XVI  en  la  cuenca  del 
Chlnchipe.  en  localidades  como 
Chcrinos  y  Copallcn  (Espada.  1897,  IV. 
p.l.  li).  También  se  menciona  más  tarde 
en  Valladolid  como  "fruta  a  manera  de 
avellanas,  que  se  llama  mani  (cacahuet. 
inchic  en  quechua)  ques  raiz  de  una  yerba 
que  se  planta  y  tteneficia"  y  en  Zamora  de 
los  Alcaides  (Ibid..  p.bcxviii.  5).  Un 
Informe  de  1766  sobre  la  región 
ocupada  por  los  Jívaros  (en  afluentes 
del  Marañón)  dice  que  se  daban  "de 
maní  muchísimas"  cosechas  al  año  (Ponce 
Leiva.  1992.  II.  p.476).  Figura  el  maní 
también  entre  los  mantenimientos 
ordinarios  de  los  indígenas  en  la 
cuenca  del  rio  Manu  o  Madre  de  Dios 
(1570)  (Alvarez  Maldonado.  1899.  p.51). 

El  maní  se  conocía  en  Perú  en  la 
época  prehispánica.  Los  arqueólogos 
han  obtenido  legumbres  y  granos  en  las 
excavaciones  hechas  en  la  costa 
(YacovleíTet  al..  1934.  p.280:  Ames, 


1953.  p.46-48).  En  el  mes  camay. 
6  días  después  de  la  luna  llena,  se 
sacrificaba  en  Cuzco  mani  quemado 
(Cobo,  1895.  IV,  p.106;  1956.  II, 
p.213).  A  la  llegada  de  los  españoles,  el 
cultivo  estaba  bastante  extendido  en 
las  partes  cálidas  (Cabello  Valboa. 
1951.  p.233).  Se  culUvaba  en  Trujillo 
en  el  primer  cuarto  del  siglo  XVII 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.365) 
(Figura  18-2). 

Se  cultivaba  también  en  el  noroeste 
argentino,  tal  como  indican  relictos 
arqueológicos  de  los  años  200  a 
300  d.C:  la  zona  productora 
comprende  Salta.  Jujuy.  Córdoba. 
Santiago  del  Estero  y  Mesopotamia.  al 
norte  del  paralelo  32^  (Parodi.  1966, 
p.26-27). 

La  descripción  del  amendois"  en 
Bahía  es  correcta,  hasta  en  el  detalle, 
que  escapó  a  otros  autores,  de  que  las 


Figura  18-2.   Mani  tocando  flauta:  cerámica  mochica  del  Museo  Anü'opológico  de  Lima. 
FUENTE:  RMNL.  tomo  XXII.  1953.  p.l32. 
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hojas  son  como  las  de  k»  finjcdes  *de 
BapaAa".  Sólo  lo  pin^tohow  y  ]o 

beneficiaban  las  mujeres,  curando  al 

humo  los  frutos,  ron  lo  cual  se 
conservaban  hasta  por  un  año.  I^s 
mujeres  portuguesas  ya  lo  habían 
adoptado: 

'^oortBtlos  OS  íBZBin  cobsrtos  do  sssucar 

Od  nH8H«a  como  Os  COnfBmJB,  C  BVnDSfl? 

OS  curam  em  pegas  delgadas  e 

compñdas.  de  que  fazem  pinhoadas;  e 
quem  os  nao  conhece,  por  tai  a  come  se 
l  'ha  dáo" 

(Sousa.  1938.  p.202-203). 

Otro  observador  en  la  r^lAn  de  Rio 
de  Janeiro  (1555-155^  menciona  de 
paao  d  manobi  (Leiy.  1975.  p.l92). 

Qaatronomia  y  repostería 

No  se  sabe  si  la  mayoria  de  los 
españoles  tenían  d  mismo  gusto  que 

Fernández  de  Oviedo  y  desdeñaron  d 

mani  en  los  primeros  tiempos  de  la 
ocupación  española.  Lx)s  hábitos 
alimenlarlos  son  diliciles  de  cambiar. 
Pero  la  implacable  transculturación 
hizo  efecto  en  ellos,  pues  parece  que 
desde  la  segunda  mitad  dd  siglo  XVI  d 
mani  se  aprovechaba  para  diversas 
preparaciones  culinarias.  Decia  de  él 
Fernández  de  Piedrahita  en  1668:  " .  es 
ya  semilla  muy  usada  en  cxmíttura  y  turrón,  a 
QUB  no  89  BVütilBds  bI  ÓB  plfíonosT 
(Plediahfta.  1942.  D.  p.33-34).  Y  otro 
cronista: 

"Cómese  esta  raíz  por  fruta  regalada  y 
de  muy  buen  sabor,  cocida  y  tostada... 
hácense  delta  muy  buenos  turrones, 
oonñhMByotros  regatos..." 
(Cobo.  1890. 1.  p.359-d60:  1956. 1. 
p.l67). 

En  la  seííunda  mitad  del  siglo  XVIII 
se  consumía  nuicho  en  Lima,  en  las 
tardes  de  días  ícslivos,  maní  tostado, 
cocido  y  revuelto  (RuJz.  1952. 1,  p.8). 


El  aceite  se  usaba  también  con 
fines  medicinales  (OareÜaso.  1963.  II. 
p^7;  Cobo.  loe.  dt). 

En  Dolivia.  en  cuyo  flanco  oriental 
andino  parece  hatíerse  originado,  es 
donde  se  registran  los  usos  mfls 
varladoa.  En  d  siglo  pasado,  los 
yuiBcarts  dd  rio  Secura,  d  primer  dia 
de  la  ceremonia  de  nubilidad .  l)ehian 
"cerveza""  de  maní  (D'Orbigny.  1945.  IV. 
p.  1416)  la  cual,  en  la  actualidad,  no  se 
prepara  ni  consume.  Fuera  del  grano 
tostado,  'con  más  su  vama",  d  mismo 
grano  pelado  y  tostado,  con  sal  y  grasa, 
sirve  para  acompañar  bebidas 
aperitivas.  También  se  prqiam  dli  una 
'!sopa  de  fiesta"  a  base  de  arroz  y  maní 
crudo  molido,  y  como  bebida  el  "tBCÜ"o 
chicha,  relrcscantc  y  dulce,  no 
fermentada  (Cárdenas.  1969,  p.l30- 
136). 

En  Popayán  se  solía  preparar  d 
'Inaní  turrao""  del  simiiente  modo: 

"Se  hace  un  almíbar  que  quede  a  temple 
de  bola  blanda  ai  echar  un  poquito  en 
agua.  Entonces  se  retira  del  fuego,  seis 
SGhanmníio8tBntoypokido,y9sb0íB 
hasta  que  enfríe  y  quedan  los  granos 
aconfítados' 

(Valdivieso  et  al..  1990.  p.108). 

Erythrina  edulis  Tr.  ex 
M.  ifiehéll 

(s  EryIMna  esadenta  Sprague) 

(=  Erythrina  megistophyUa  Oléis) 
(s  En^thrína  ¡orenoi  Macbr.) 

Nupo,  nupe.  en  la  reglón  habitada 
por  los  muzos-colimas  (ver  más 
addante). 

Balú.  bahjy,  caiú,  en  úreas  de  puddos 
chibchas  (Posada  Anmgo.  1909. 
p.  1 1 8- 1 20:  Pérez  Arbdáez.  1 956. 
P  593:  Romero  Castañeda.  1961. 

p.96). 

Güima,  en  Riosucio.  Caldas 
(observacifin  personal). 
Chachafrulo.  aachafrulo  y  variantes. 
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Oupotaceas,  MUiiosáceas.  CescdpUiiáceas,... 


en  el  occidente  colombiano.  Esta 
palabra,  derivada  y  detuipada  de 
sacha-purutu.  fryol  de  áibol  o  de 
monte  (Lira,  1946.  p.774.  864). 
parece  haberse  acuñado  después  | 
de  la  conquista  española  en  la 
gobernación  de  Popayan.  de  donde 
se  difundió  a  Antioquia  y  a  otras 
partes  de  la  Nueva  Granada.  Al  sur 
dd  lEEcuador.  donde  también  existe 
la  especie,  tiene  otros  nomines: 

Porotón,  cañara,  pito,  bucare, 

fríjol  de  árbol,  porotillo,  palo  prieto; 

huato  o  guato  en  la  Sierra  (Estrella. 

1986.  p.  116-1 17). 

léambesh.  en  sibundcy  (Bristol. 

1965). 

Se  extiende  de  los  Andes  colombo- 
venezolanos  hasta  Holixia   Kn  Pcrii  se 
encuentra  en  Cajaniaica,  Ancash, 
Huámioo,  «lunfa,  Ayacucfao.  i^purfmac 
y  Cuzco.  El  fi»co  oifglnal  podría  ser 
Ecuador  donde  existen  las  especies 
afines  Erythrina  potychaeta  Harms.  y 
E.  sdtínypJjfUDiéis. 

De  las  plantas  cultivadas  por  los 
indios  muzos  de  TMnidad,  la  relación 
geográfica  dd  8  de  enero  de  1582 
mendnna  la  siguiente: 

. .  ay  otro  artx^  del  tamaño  del  ziruelo 
que  da  vna  fruta  que  llaman  Insoles  1.1  ' 
tan  gmesos  como  nuezes  [;]  cómanla 
los  naturales  i\  este  artxjl  llaman  nupaz 
[.]  rxyskuedBmaaquúdeBeuaresta 

tratar 

(Morales  Padrón.  1958.  p.607: 
RGNG.  1983.  p.239). 

A  Mutis  le  informaron  en  enero  de 
1778  que  en  Quindio  había  un  árbol 
llamado  diachafruto  y  que  la  fruta  em 
muy  semejante  al  natillo  Ousta, 
(Hernández  de  Alba.  1957.  I.  p.243). 
dato  erróneo,  sin  duda,  en  su  secunda 
{)arte.  \á\  domesticación  de  esia  especie  | 
de  semillas  feculentas,  que  se  comen  ¡ 
solamente  cocidas,  parece  ser  bastante  i 


antigua.  Un  científico  antioqueño  dice 
no  haberla  visto  silvestre  en  ninguna 
parte  (Posada  Arango.  1909.  p.  1 18- 
120). 

En  el  antiuiio  camino  de  Medellin  a 
fiione^ro  se  pasaba  por  el  Llajio  de 
Chachafruto,  que  quizá  debió  su 
nombre  al  áibd  en  cuestión  (Restrepo. 
1957.  p.67:  Sdiendc  1953.  p.24). 

En  la  relación  geográfica  del  partido 
de  la  ciudad  de  Cuenca,  llamado  San 
Francisco  de  l'aeha.  de  1582.  entre  los 
productos  naturales  de  origen  vegetal 
se  habla  de 

'Mn»  (jue  Saman  cañaro,  que  dan  unos 
MSsofes  de  cSversos  colores:  a  cuya 
si^ificacfón  entiendo  se  llaman  los 
indios  desta  provincia  cañares" 
(Espada.  19H5.  II,  p.27()).  Oiro  h.ihla 
del  huaío-poroto.  que  Lietw  cada  grano 
ítm  ^ande  que  pesa  más  de  una  onza 
Lx>  da  un  áiMmedtono  en  grandes 
mdmos  de  VBúnaa,  deepuóe  de  unas 
ñores  encamadas  muy  bellas..." 
(Velasco.  1927. 1.  p.82). 

Cobo  describe  bajo  el  nombre  de 
Woffll» /lates"  una  especie  de  Perú  que. 
por  todos  sus  detalles,  correspondería  a 
la  especie  de  que  se  está  tratando: 
"...echa  unas  vainas  de  una  tercia  de 
largo,  de  poco  más  de  un  dedo  de  ancho 
y  casi  tan  gruesas  como  anchas;  la 
cascara  es  verde,  dura  y  correosa,  y 
dentro  tíenen  unas  p^}itas  poco 
mayores  que  habas:  son  vBidhegms  y 
tan  tiernas  oomo  habas  verdes,  las 
cuales  se  comen  asadas,  pero  es  fruta 
grosera  y  de  ruin  sabor"  (Cobo.  1 89 1 . 
II.  p.48;  1956.  1.  p.253).  "Sus  frutos 
[fríjol  de  árbol  o  del  Inca],  los  comía  por 
rnucho  regato  eivirieyAmatiRuiz  en 
Soukup.  1980.  p.l7^. 

Manuel  de  Anial  y  Junyent,  de 
origen  catalán,  gobernó  ese  virreinato 
entre  1761-1776.  Su  admmistración  se 
destaca  en  la  historia  de  las  plantas 
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útiles  porque  durante  éUa  llegaron  a 
Perú  no  sólo  los  clones  de  plátano 
Musa  X  balbisiana  (Patiño.  1969,  IV. 

p.  197-205),  sino  otras  especies 
provenientes  de  Tahití.  Se  consume 
entre  los  campos  del  oriente  peruano 
(Penevan  en  Lyon.  1974,  p.105). 

El  Instituto  de  A^ronoiida  Colonial 

de  FfEincia,  en  Nogent-sur-Marne,  tenia 
en  1925  plantas  de  E.  edulis  Tr.  que 
intentaba  propagar  en  las  colonias; 
publicó  por  ello  una  nota  para  llamar  la 
atendAn  adbte  esa  especie  (Bois.  1927. 
I,  p.130-131). 

En  los  últimos  años,  se  ba 
desarrollado  una  prolongada 
investigación  sobre  el  chachafruto  en  la 
Facultad  de  Ciencias  Agronómicas  de 
Pahnlra.  Uno  de  los  principales 
aspectos  del  trabajo  ha  consistido  en 
hallar  fónnulas  para  reducir  el 
albumen  a  harina,  la  cual  se  mezdaria 
con  la  de  arroz  o  la  de  maíz;  al  mismo 
tiempo  senirá  para  preparar  alimentos 
como  arepas,  empanadas  y  chicha, 
tortas,  coladas  y  dulces  (Acero  Duarte 
etaL.  1996). 

Monopteryx  anguMtybUa 
Spnice  &  Benth. 

Se  encuentra  desde  Venezuela  hasta 
Brasil.  Esta  especie  ha  sido  muy  poco 
estudiada.  Informadto  reciente  sobre  el 
noroeste  amazónico  incluye  el  fruto  de 
este  árbol  entre  los  recolectados  onno 
complemento  de  la  dieta  ordinaria 
(Dufour  et  al..  1979). 

Mbnoptervx  uommcu  Spnioe  ex 
Beafn.  in  Mart. 

Uaucú,  en  el  Amazonas. 


Colombia  y  Venezudtd;  en  el  bajo 
Putumayo:  en  Solimfies  entre  Sfto  Paulo 
de  Olivói^a  y  Tahattnga;  en  Vcnemda 
y  Ccdombia. 

Lo  halló  Spruce  en  el  Vaupés  en 
1853,  constunido  por  los  indígenas. 
Ennd6  a  Bentham  dos  especies  desde 
esa  zona  (Spruce.  1908. 1.  p.48(9  (ver 
especie  anterior). 

X)  fruto  é  urna  vagem  deiscente  e 
contem  sementes  usadas  como 
aHímenft)  petos  indtos;  estas  sementes 

fomecem  um  óieo  cejntosiivol  e  pcffs 

ñuminagáo" 

(Pucke.  1939,  p.l09). 
Otros  géneros 

A  la  fomiUa  oesalpiniáoeas  pertenecen 
k»  gtaeros  de  la  tribu  foseólas: 

Phaseolus  con  cuatro  especies, 

Canavalia  con  dos.  y  Lupimis  con  imas 
40  especies  norteamericanas  (casi 
todas  ornamentales),  una  suramericana 
comestlUe  y  tres  europeas. 

Los  frutos,  en  sentido  biolOgioo.  de 
esas  especies  se  han  catriogado  —igual 

que  los  de  sus  congéneres  euroasiátlcos 
y  africanos  Cqjanua.  Cicer,  Cyamopsis, 
DoUchos,  Glycine,  Lathyrus,  Lens, 
PIsum,  Psophocarpus,  Vicia  y  Vigna— 
como  legMUilH'es  y  menestras 
(■  legumbre  seca,  en  italiano  primitivo), 
con  el  ñn  de  distinguirlos  de  las 
cariópsides  de  los  cereales  que 
provienen  de  gramíneas.  Lo  mismo  hizo 
el  autor  en  otra  obra  (Patiño,  1964,  II, 
p.160-182)  y  por  eso  estos  frutos  no  se 
Induyen  aquL 


Se  encuentra  en  el  Río  Negro,  desde 
Santa  Isabel  hasta  la  frontera  (de 
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Familia:  ProteáeMS 
Qtaexo:  Panapeis 

Panopsis  hemandezü  L. 
Gutiérrez  H. 

Cooo-robie,  en  el  Cauca,  de  donde  es 
oriundo. 

Se  prepara  harina  con  la  semilla,  en 
forma  parecida  a  lo  descrito  para  la 
especie  siguiente.  El  autor  de  la 
clasificación  obtuvo  el  análisis 
bromatológico.  que  corresponde  a  un 
aUmento  carbohldratado  (Guüénrez. 
1991.  p.462.  477-480). 

Panopsis  polustachya  ULB.K,) 

Ktze. 

(=  Panopsis  rubra  Killip  & 
Cuatr.) 

Humuy,  umuy,  sindayo.  came  fiambre, 

en  el  Cauca. 

Pepo  (Guüémez.  op.  ctt.  p.466- 
468). 

La  primera  noticia  la  da  d  botánico 

Cé^wdes: 

Vumá  y  tamblón  cama  fiambre:  capítulo 
d9  carta  dMgkia  da  Popayán  a  Bogotá 


Sapotáceas.  Mmosáceas.  Cesalpiniáceas,... 

poralaañorAnk¡nioAitíolada,áloélabi9 
Cakia8.dafacha6da1i9bnioda1807: 

f4o  hemos  podido  conseguir  aun 

flores  de  came  fiambre  o  humui  con 
que  b  distinguen  del  otro  came 
fiambre,  pero  tenemos  la  semilla  y 
twmos  sacado  sMdón  muy  txjeno  y 
tiachoanpas  que  quedan  da  buen 
(mmkí  aaoáfídtíto  un  DOGO  dat  amano 
qua  Uaná,  mudándole  agua  antea  da 
OOOafk).  Es  un  árbol  t>astante 
corpulento  y  me  aseguran  que  cada 
uno  dará  dos  cargas  de  fruto.  Abunda 
mucho  en  Poblazón,  Novirao, 
Guambia  y  demás  tamperamentoa 
Igualaa" 

(Céspedes  en  Andrade  González. 
1989.  p.36). 

La  otra  carne-fiambre  a  que  se  reücre 
el  documento  parece  ser  la  dileniáoea 
Cijrateüa  americana  (Pérez  Arbeláez, 
1978,  p.329).  Catorce  aAos  antes  de 

que  apareciera  la  informacián 

transcrita,  el  autor  dirigió  una 
investigación  que  confimió  plenamente 
los  dalos  de  Céspedes  (Patino.  1975. 
p.269-279). 


Historia  y  Dt^terslón  de  loa  PHúxdes  Nativos  déi  Neatróptco 
CAPÍTULO  19 


MeteniusáceaSt  Euforbiáceas» 
Bfalpigiáceas,  Voquisiáceas, 
Sapindáceas,  BurseráceaSt 
Anacardiáceast  Solanáceas, 

Verbenáceas,  Bignoniáceas,  Asteráceas 


Familia:  Meteniusáceas 

Género:  Metíeniusa 

iíetteniusa  eduüs  Karst. 

Kandjf,  kandyí.  entre  los  Indios  kog| 
de  la  Sierra  Nevada  de  Santa  Marta. 

Descrita  ori^nalmente  por  Karsten 
(1858-1861.  I.  p.79.  i.39)  en  Santa 
Marta,  ha  sido  liallada  después  en 
Sasaima  y  Saii  tícrnardo  (García 
Barriga.  USNH.  1948).  entre  1750  y 
1940  m.8.n.m.  (ver  CUSNH.  1904. 
p.l9Q. 

Figura  entre  las  frutas  comestibles 
de  los  indios  l^ogí  bajo  el  nombre  de 
kandji.  Se  hierven  en  agua  previamente 
dteldiel-Dolniatofif.  1949-1950.  p.110; 
RIEN.  1953.  p.85.  88).  Es  árbol 
cultivado  y  servia  como  ofrenda  a 
alíjima  tribu  del  área  (Reichel- 
DoImatoíT.  1977.  p.l45.  148) 
Recientemente  se  hizo  una  nuüio^raiia 
del  género  en  Colombia  (Lozano  el  al., 
196Q. 

Metíeniusa  nucyéra  (Pltt.) 
Slenmer 

Macagua,  en  Venezuela. 
Urupagua. 

La  relación  de  Coro  de  1768. 
enumerando  las  frutas  nativas 


silvestres,  habla  de  la  'ÍMUpagua...  que 
suplen  entonooBMaúáB  parir 

(Altolagulrre.  1908.  p  209).  Un  autor 
del  pasado  siglo  anota  bajo  el  nombre 
macagua: 

"En  Coro,  en  donde  ia  llaman  urupagua, 
SBOormumlaMaoockia.  laqueas 
oonatíam  oomo  un  nourao  pmcloao  en 
Hampos  de  camelia' 
(Pttder.  1926;  1970.  p.392). 


Fámllia:  Euforbiáceas 

Esta  familia  comprende  especies  de 
frutos  iruK  uos  tanto  carnosos  (género 
Hyeronimai  como  secos  (varios 
géneros),  que  se  pueden  comer 
directamente.  Otras  especies  tienen 
frutos  sindicados  de  toxicidad  o  de 
efectos  drásticos,  ocxno  las  que  se 
comentan  enseguida,  cuyos  frutos 
también  se  consumen,  previa  una 
preparación  adecuada. 

Caryodenáron  anmEonicum 
Daeke 

Inche.  entre  el  Caquetá  y  el 
Putumayo.  cerca  a  Mocoa. 
Parece  derivado  de  inchic.  inani 
[Arachis  hypogea  L.).  e  Impuesto  tal 
vez  por  la  marea  guechuahablante 
que  desarrolló  él  ingano  como  su 
dialecto  más  septentrional. 
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Siini  o  maní  de  monte,  en  d  idioma 
skmaseccya.  del  oriente 
ecuatoriano  (VidcerB,  1976,  p.ll5- 

1 16). 

Castanha  de  porco.  en  el  Amazonas 
peruano-brasileño. 

La  colección  tipo  proviene  del  sitio 
Bspenuiza*  boca     rio  «Javaiy,  en  éí 
Umlte  de  Perú  y  BfbsÜ  sobie  d 

Amazonas,  frente  a  Leticia.  Su 
descubridor.  Adolfo  Diu  ke.  considera  la 
especie  como  de  semilla  comestible 
(Cavalcante.  1988.  p.86). 

Al  VaDe  del  Cauca  Ufaron  semillas 
enviadas  de  Leticia  por  el  Dr.  Camilo 
Muñoz  Obando.  en  1937.  de  las  cuales 

se  obtuxieron  dos  árboles  que  se 
plantaron  en  la  Granja- Escuela  de 
Buíia.  los  cuales  fueron  cortados 
después  en  una  "reinodelacion  de  la 
granja.  No  queda  sino  la  fotografia. 

Los  estudios  sobre  estas  plantas  no 

han  profundizado  lo  suficiente:  se 
puede,  por  tanto,  aventurar  la  hip>ótesis 
de  que  esta  csiíccie  y  la  siguiente,  que 
tiene  datos  hisloricus  muy  impurtanles. 
son  una  misma;  cuando  más,  la 
amazánlca  seria  apenas  tuA  variedad  o 
un  ecotlpo. 

Caryodendron  orinocense 
Karst. 

Tacay,.  cacay.  nombre  de  origen 
desconocido,  en  los  Llanos 

Orientales.  Quizá  sea  el  taque  de 
Apure  (Alvarado.  1953.  1.  p.328). 
una  Ibnna  derivada  o  viceversa. 
Karsten  dice  taqui. 
Nambí,  al  sur  del  £cuador 
amazónico,  donde  parece  haber 
otros  nombres. 

IncM,  en  el  Caquetá-Putumayo  y  en 
el  Amazonas  ecuatoriano  y 

peruano. 

Nogal  de  Barquisimeto,  palo  de  nuez, 
taque  (I>ittier.  1926,  p.308; 


Alvarado.  1954.  ü,  p.329). 
Almendro  del  Poroe,  en  Amalfl, 
Antioquia  (ver  Apéndice  3). 

La  especie  \ive  en  dos  áreas 
discontinuas:  el  piedemonlc  andino 
oriental,  desde  Barlnas  en  Venezuela 
hasta  el  rio  Marañón,  y  el  valle  medio  del 
Magdalena. 

En  una  relación  sobre  Tocuyo,  de 
julio  dr  1766,  al  hablar  de  los  valles  de 
Quibor.  Curarlgua  y  Chabasquen.  se 
dice: 

"...ai  unos  arix^es  de  grande  altura,  que 
Hsffnan  Nuexes,  de  gran  substancia  y 
tienenelguBto<letaAlmendm,ylañvla 
tiene  su  corteza  o  cáscara  dura,  que  es 

menester  quebraría  con  algo,  para  comer 
lo  de  adentro:  estas  se  crían  tres  juntas 
en  vn  Capullo  o  cáscara.  que  abiertas 
salen  tres,  y  de^ués  se  quiebra  dictia 
cascara  y  aparece  la  comida,  con  que  en 

Afrwiyiim  fMOBnQfBflHS  ^Bft  AflfVIfiflBBfl  afíñ 

Indios  del  Pueblo  de  Humucaro  A/to,  que 
son  los  que  las  cogen  y  las  sacan  a 

vender. . . " 

(Altolaguirrc  y  Duvale,  1908, 
p.l59.  159  nota). 

Tanibién  la  rdacián  de  la  Villa  San 
Juan  Bautista  del  Feu>.  de  1768.  habla 
del  taque  como  fruta  de  la  tierra  (Ibid.. 
p.55).  U  relación  de  Coro  (1768) 
también  menciona  el  taque  (Ibid.,  p.210). 

Del  periodo  republicano  es  la 
descripción  de  la  especie  por  H.  Karsten 
(1858-1861.  I.  p.91-92.  lám.  XLV).  Andrt 

enumera  el  tacai.  aimque  con  cierta 
vaguedad,  entre  los  árboU-s  de  los  Llanos 
(André.  1878.  p.i51;  Cuervo  Márquez, 
1956.  p.84). 

Bn  1947  y  1948.  el  autor  de  esta 

obra  trajo  al  Valle  del  Cauca  más  de 
1000  plántulas  desde  Guanial.  Meta:  la 
Secretaría  de  Agricultura  cedió  varios 
ejemplares  a  la  Estación  Agrícola  de 
Palmira.  donde  se  desarrollan  en  buenas 
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ocmdidoiies:  d  resto  fue  llevado  a  la 

Estación  del  Calima  (Patiño.  1952, 
p. 58-60).  En  la  Estación  Agrícola  de 
AmuTf)  habin  cu  1945  unos  poros 
f  j<'iii{)lar<  s  (ir  tacay.  prove-nientes  de 
semillas  oblenidas  corea  de 
Villavicencio  por  el  agrónomo  Camilo 
Castro. 

Bl  desplazamiento  de  grandes  levas 
humanas  desde  el  interior  de  Colombia 
baria  los  Llanos  Orientales  ha 
causado,  en  las  regiones  del  río  Aríari 
más  inmediatas  a  la  Cordillera 
Oriental,  d  arrasamiento  casi  total  de 
las  reservas  de  tacay  (Caldas.  1953. 
p.3998). 

Fa\  los  últimos  15  años,  la 
Corporación  Araracuara  de  Colombia 
patrocinó  un  estudio  de  esta  especie  y 
se  inició  un  banco  genédoo  en  San 
José  del  Guaviare.  Varias  entidades 
internacionales  publicaron  una 
monotíraíTía  que  tiene  datos  muy 
importantes.  Alli  se  dice  que  la  primera 
noticia  sobre  esta  especie  corresponde 
al  misionero  José  GumlUa  (1741-1745). 
qtdm  se  refiere  a  una  (deagfnosa  de  los 
llanos  del  Orbiooo.  la  cumana:  pero  d 
texto  original  indica  claramente  que  se 
trata  de  una  palma,  que  no  es  otra  que 
la  unama  o  unamo.  (X^iiocarpus  baUma 
Mart.  (Jiménez  et  al..  1992.  p.84; 
Gumilla.  1955.  p.  174).  Se  sabe  de  la 
existencia  de  otras  dos  especies  de 
Caryodendmn,  en  Brssñ  y  Panamá, 
pero  no  hay  datos  sobre  sus  usos  o  su 
importancia  económica. 

Se  hablo  de  una  pianiación,  que 
babrfa  sido  la  primera,  del 
vaUecaucano  Carlos  JuUo  Renglfo.  en 
la  hacienda  "VampcytC,  a  35  km  de 
Villavicencio  (Patiño.  1952.  p.58).  Otra 
plantación  fue  establecida  cerca  a 
Villa  Gar/on.  l'utujnayo.  en  1966.  por 
el  l.A.  Bernardo  Martínez,  quien  puede 
considerarse  el  apóstol  del  tacay  en 
Colombia  y  Ecuador,  pues  en  este  pato 


Inició,  cerca  a  Nono  (Pichincha),  una 
plantadAn  particular  (Feil,  1997). 

Se  ha  sugerido  que  la  almendra, 
tanto  ciiti'ra  como  su  residuo  una  vez 
exprimido  el  aceite,  se  pueden  usai 
para  tortas,  cubada,  sueros,  dulce  de 
leche"  y  ocnno  alimento  InfiEuitiL  No  se 
presentan  fórmulas  culinarias  (Jiménez 
et  al.,  op.  ctt..  p.91-93). 

Aunque  el  tacay  se  puede  comer 
crudo,  parece  que.  en  la  enorme  área 
de  dispersión  de  la  especie,  algunas 
formas  microcarpas  pueden  ser  tóxicas; 
es  más  prudente,  por  tanto,  tostailas  o 
sancocharlas.  Por  experiencia  del 
autor,  basta  un  tostado  de  pocos 
minutos. 

Hevea  brasiliensis  (Mlld.  ex 
A.  JvM.)  lfiiéa.-Arg. 

Caucho. 

Los  datos  sobre  el  consumo  de  la 
semilla,  pilada  y  hervida,  por  los 
indígenas  de  la  Guayana  ñancesa  son 
de  mediados  del  si^o  XVm  Hs. 
Morinerie.  1893;  Chasseloup.  1942); 
puesto  que  en  esa  época  no  se  habían 
aclarado  ni  la  dispersión  tíeoqráflca  ni 
la  variabilidad  es¡)e(  ilk  a  del  género 
Hevea,  bien  pudo  tratarse  de 
H.  guianensis  Aubl.  y  no  del  propio 
H.  bmsftíensis. 

En  relación  con  esta  especie,  el 
botánico  estadounidense  Edgar 
Anderson.  a  quien  se  deben 
iniportanies  atisbos,  se  basó  en 
informes  de  su  col^  RJ.  Selbert. 
conocedor  de  la  Amazonia,  para  señalar 
que  el  uso  actual  de  varias  plantas 
económicas  no  fue  necesariamente  d 
más  importante  para  el  hombre 
primitivo;  cita  como  ejemplos  el  lino, 
1    productor  de  aceite  y  de  libra,  y  el 
cáñamo,  productor  de  aceite,  fibra  y 
marihuana  (Selbert,  1947.  p.284  nota: 
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Anderaon,  1952«  p.lSO,  131).  Por  tanto, 
esta  espede  de  Hevea  pudo  utilizarse, 
en  un  principio,  por  la  semilla  y  miMlio 

después  por  el  látex.  No  obstante,  no  se 
conocen  dalos  históricos  de  estos  usos 
porque,  como  se  sabe,  el  área  de 
dispersión  de  H.  brasüiensis  queda  en 
la  maigen  derecha  dd  Amazonas, 
cuyos  pudtdos  son  menos  conocidos 
que  los  de  la  margen  Izquierda:  en  ésta, 
la  única  región  donde  existe  la  especie 
es  el  trapecio  colombiano,  y  de  allí  no 
ha  llegado  información  al  respecto. 

Hevea  guUmensis  Anblet 

Los  primeros  informes  sobre  su  uso 
datan  de  1751  (Chausseloup,  1942). 
Los  fíalibis  y  los  ji^iulpones  de  la 
Guayaría  íVancesa  comían  las 
almendras  y  el  iiiioraiantc  los  imitó 
(AuUet,  op.  cit.,  n.  p.871-872).  Esta 
especie  ocupa  una  amplia  área  de  la 
Amazonia  colombiana  (Schultes,  1945). 

Jatropha  curcos  1^ 

Tempate,  coquillo.  en  Costa  Rica, 
nnón  de  purga,  en  Colombia. 

Se  ha  distribuido  por  todo  el 
neotrúplco,  quizá  por  acción  humana. 

pues  este  arbusto  se  usa  en  muchas 
partes  codio  cerca  \'iva  y  las  semillas 
para  purgai  .  como  su  nombre  lo  indica. 
La  pcñdtin  lasante  es  d  germen. 


I  semillas,  ricas  en  aceite,  son  de 
sabor  agradable  cuando  frescas;  en 
pequeñas  dosis  son  eméticas  y 
purgativas,  pero  peligrosas  en  fuerte 
clbSíS''(F1tüer.  1957.  p.95).  ta  semilla 
loeíads  es  oomesliíle.  Basla  psmoverie 
tí  enMán,  que  es  to  porción  tÓDdca  en 
esta  y  otras  euforbiáceas" 
(Du  Tertrc.  1958.  II.  p.  134- 135; 
Font  Quer,  1962.  p.cxxxvü). 

Así  lo  hadan  los  hijos  menores  de 
los  negros  esdavos  de  Halti 


(Descourtilz.  1833.  II.  p.299-303).  El 
pirata  inglés  Ricardo  Haviicins  dice  haber 

comido  con  sus  compañeros,  en  la  costa 
de  Brasil,  estas  habas  purgativas  de 
Monardes  (Hawkins.  1933.  p.59).  Patino 
(1968.  111.  p.235)  narra  los  usos  y  la 
historia  de  la  especie,  solne  todo 
respecto  a  sus  propiedades  medicinales 
(Ibid..  p.233-236).  En  Colombia,  no  se 
consumen  como  nuez;  d  uso  está 
restringido  a  aplicaciones  medicinales 
(García  Barriga.  1975.  II.  p.  102- 104). 

MicroMvAra  spruceana  (Baillon) 
R.  Sehultes 

Cunurf,  entre  los  indios  yucunas  dd 

Mirití-Paraná,  Caquetá. 

Uicuai  o  konoko.  en  miraña. 

Packia.  en  tanimuka. 

Yécha,  en  yukuna  y  guajigue  (maku). 

Rsvsnlillo.  nombre  vulg^. 

El  botánico  inglés  Spruce  aportó,  a 
mediados  del  siglo  XIX,  los  primeros 
datos  sobre  el  uso  que  le  dan  a  la  semilla 
los  nativos  en  el  valle  tüto  del  Río  Negro  y 
en  el  Orinoco,  el  Casiquiare  y  el 
PacimonL  Esta  fruta  cruda  es  altamente 
tAxica  y  por  eso  la  ponian  a  hervir 
durante  largas  horas  metiéndola  lu^ 
en  un  cesto  bajo  agua  también  por 
tiempo  prolongado,  después  de  lo  cual  la 
quebraban  a  mano.  Es  entonces  de 
gusto  agradable  y  sin  olor  ofensivo 
(Spni<».  1908, 1.  p.480;  Baldwin  et  al.. 
1947.  p.221). 

Recientes  investigaciones  del 
botánico  Richard  E.  Schultes  han 
aclarado  muchos  aspectos  de  este 
género  y  de  su  aíin  CwxuTia.  Las 
semillas,  una  vez  sometidas  a  un  largo 
proceso  de  maceración  pera  diminar  el 
principio  tóxico  que  contienen,  la» 
comen  los  indígenas  en  algunos  sectores 
de  la  Amazonia  colombiana  (Baldwin  y 
Schultes.  1947.  p.325-351;  Schultes. 
1952.  p.201-221). 
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él  bajo  Vaaipéa,  d  bcyo  ^lapoito 
y  d  Caquetá,  en  Colombia,  los  peces 

comen  las  semillas  y  los  indígenas  las 
rallan  y  las  utilizan  como  complcmnilo 
alimentario  (Acero  Duaite  et  al.,  1979, 
p.85). 

Omphalea  dUmdra  L. 

Está  ampliamente  distribuida  en  el 

neotrópico.  En  las  Guayanas.  la  pulpa 
del  ínito      conirstiljlc  asi  como  las 
semillas  oleaginosas  (van  Roosmalen, 
op.  dt.  p.l22). 

Se  cultiva  la  especie  en  Santo 
Domingo  donde  recomiendan  remover 

el  embrión  para  consumir  la  almendra 
(Slurtevant.  1972.  p.394).  Un  autor  que 
conoce  la  flora  de  las  grandes  Antilléis 
afirma  que  esa  especie  sería  Omphalea 
ekmoníí  Alain«  cuyas  semillas  tostadas 
son  comestibles  (Llo0er.  1974.  p.l31). 

Omphalea  triandra  L. 

"De  América  tropical.  Las  semillas  se 
oomsn  thspuás  dB  nnto¥Br  9l  0ftibtlón 
delslén9(í.Báttx)l  se  tama  nuez  de  lusa 
(cobnut)  en  Jamaioe.  Las  semillas 
crudas  de  la  nuez  son  deliciosamente 
dulces  y  saludables;  pero  al  tostarías 
son  iguales,  si  no  superiores,  a  las  de 
cualquier  nuez.  Por  compresión,  sueltan 
un  aceite  dulce  y  fínamenlB  atomáÜcoT 
(Stuitevant.  1972.  p.394). 

Se  cultiva  en  la  isla  de  Santo  Domingo, 
donde  se  llama  avellana  criolla:  los  frutos 
se  consiinirn  y  son 

"comparables  a  las  castañas.  El  aceite 
extraído  de  kanuecee  es  usado  en 
Modones;  enlia  en  ensaladas,  y  tomado 
en  gran  cantidad  euputsa  loe  parásitos 
intestinales" 

(Uogier.  1974.  p.l31j. 

En  la  Guayana  firancesa  se  comía  la 
almendra  (Aublet  1775.  n.  p.94Q. 


Feimília:  Malpigtiiáceas   /  ' 
Gén^o;  Byrsorúma 

Byrsonima  crassifolia  (L.) 

Nance,  nanzi,  nanche.  ténnlnos  muy 
difundidos  en  Mesoamérlca  que 

parecen  tener  origen  maya 
(Hernández.  1942,  I,  p.51: 
Martínez.  1  9;«x  ¡í. 201-204):  se  cree 
también  que  es  un  término  nalioa 
que  se  baJlaifa  en  d  topónimo 
Nancinta,  cuyo  radical  corresponde 
al  nombre  de  la  diosa  de  la 
procreación.  Tonantzin  (=  nuestra 
madre)  (Airiola.  1954.  p.  126). 
Ahuaxocotl.  del  náhuatl,  también 
creen  algunos  que  debe  aplicarse  a 
este  género  (Hernández,  1942. 1. 
p.50-51). 

Noro.  peralejo,  en  varias  regiones  de 
Colombia  (Pérez  Arbeláez.  1956. 

p.470). 

Murecí.  muricí,  en  Brasil. 

El  área  de  distribución  geográfica  de 
este  árbol  en  América  es  extensísima 

(Cuatrecasas.  1958.  p.607-612).  No 

obstante,  sólo  en  .México.  América 
Central  y  una  parle  de  Brasil  fue 
aprovechado  por  el  hombre,  lo  que 
implica  diferencias  culturales. 

Uno  de  los  mitos  de  los  qvdchés  de 

Guatemala  dice  que  la  deidad  íhwnada 
Ucub  Cuquix  sólo  comía  nances  y  fue 
herido  con  cerbatanas  al  coger  las 
frutas.  Con  los  zapóles,  jocotes  y 
matasanos  había  nances  en  los  sitios 
de  Pampaxilá  y  PancaUala.  donde  d 
hombre  fue  creado  (Ximénez.  1929. 1. 
p.ll.  34).  En  un  sitio  arqueológico  de 
Panamá  se  hallaron  un  nance  y  un  Jobo 
{Valerio  U)bo.  1987.  p.203)  y  también 
se  han  excavado  relictos  prehispánicos 
en  Honduras  (McClung  de  Tapia.  1985, 
p.l46). 
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La  primera  descripción  de  esta  muy 
difundida  especie  de  América 
intertropical  la  da  Oviedo,  quien  hizo 

sus  observaciones  en  Nicaragua: 

"  el  nombre  me  paresce  y  es  sucio,  y 
en  aquella  lengua  de  Nicaragua  no 
quiere  decir  lo  que  en  la  castellana 
suena  y  peor  aplican  loe  nuestme 
españolee.  Uámanlenandía(...)la1rucla 
que  lleva  son  mas  mafuelas  amaiiBaa  e 
no  desplacióles  al  gusto,  e  su  sabor 
declina  mucho  o  paresce  manjar  de 
queso;  ni  es  oloroso,  ni  dañoso,  ni  para 
hacer  mucho  caso  del.  Hay  muchos 
éMee  Moe  en  muchas  partes;  e 
donde  yo  he  visto  más,  es  en  aquel 
monte  de  Massaya". 

Luego  agretia  otros  datos 
relacionados  con  las  diferencias  de  los 
frutos  y  la  dispersión  de  la  especie 
hada  el  norte  (Oviedo  y  Valdés.  1959, 1. 
p.294-295:  IV,  p.397,  423).  El  majuelo 
con  que  lo  compara  es  en  España  la 
rosácea  Crataegus  oxycaníha  L., 
también  llamada  espino. 

£1  nanchíc.  según  Cobo,  se  daba  en 
las  costas  de  la  Nueva  España  (Cobo, 
1891.  n.  p.78;  1956. 1.  p.265).  Un 
cronista  que  vliyó  por  América  Central 
dice  que  había  nance  en  Guatemala 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  i).221).  En 
Santiago  ALiÜán  de  Guatemala  había 
una  fruta 

fnenuda  como  manzanilla,  que  los 
Mkx  Saman  nancea,  que  son  como 
azofalfas  de  Castilla,  dulce  y  sabrosa  de 
oomer,  aunque  es  fruta  pesada' 
(Acuña.  1982.  p.l09). 

En  otra  parcialidad  de  esa  región  se 
mencionan  sin  ningún  comentario 
(Ibld..  p.l25.  131.  138.  145).  Como 
nanche  se  omoce  en  San  Juan  de 

Amatitlán  y  en  toda  Guatemala 
(Fuentes  y  Guzmán.  1969.  1.  p.247; 
1972.  11,  p.43). 


En  Portobdo  figura  como  áibol 
medicinal  en  1609:  ton  las  cortezas  del 
nauce  [quizá  por  error  de 

transcripción],  se  curan  cámaras" 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.l  13). 
Secman  (1928)  incluye  el  nance  entre 
las  frutas  nativas  del  IsUnu  a 
mediados  del  siglo  XDC  Es  frecuente 
ver  en  el  mercado  de  Panamá  frascos 
llenos  de  este  fruto,  macerado  en 
agua  y  comenzando  a  fermentarse 
(observación  personal). 

'Los  frutos  son  empleados  para  hacer 
deliciosos  refrescos.  El  principio  tóxico 
radica  en  la  corteza  de  la  planta' 
(Escobar,  1972,  p.l70). 

En  Brasil  llaman  a  las  plantas  de 
este  genero  muruchy,  murecy,  muricy.  La 
especie  en  estudio  produce  los  frutos 
más  apreciados  con  los  cuales,  en  el 
sector  desde  la  isla  de  Mars^ó  hasta 
Maranháo  y  Ceará.  preparan  un  dulce 
(Huber.  1904.  p.406).  Una  fuente  del 
siglo  XVI  contribuye  con  este  dato: 
"A  qual  fruta  é  mole  e  cómese  toda; 
cheira  e  sabe  a  queijo  do  Alemtejo  que 
requema.  Estsa  mvores  se  dSo  ñas 
campiñas  parto  do  mar  em  tenas 
tracas' 

(Sousa.  1938.  p.218).  En  Fiará 
"No  geral  os  fmtos  nao  sao 
consumidos  ao  natural,  sendo  a  forma 
msús  sirr^)les  o  refresco,  as  vezes 
misturado  com  tarinha  de  mandioca.  O 
uso  míds  twMctonal  na  tegUk)  é  na 
forma  de  sérvete,  vkiho  a  seguir,  o 
licor  e  o  doce  em  pasta" 
(Cavalcante.  1988.  p.l 74- 175). 

Vsirgas  Machuca  lo  menciona 
(1599)  sin  precisar  ninguna  localidad. 
En  México: 

1E/  fruto  se  utiliza  crudo  en  la 
alimentación  cuando  está  maduro.  Si 
se  desprende  hay  que  guardarlo  en 
cajas  uno  o  dos  días  a  que  madure. 
Se  pudre  muy  pronto.  Es  refrescante, 
se  prepara  una  bebida  parecida  a  la 
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limonada  y  puede  obtenerse  de  él  por 
fermentación  una  bebida  alcoliólica.  Se 
usa  en  las  fiebres  y  resfríos;  en  los 
guisados  como  condimento,  y  en 
tamales" 

(Martínez.  1928.  p.290-293). 


Familia:  Voquisiáceas  -  . 

Género:  Erisma 

Eirisma  jc^ura  Spruce 

Batí,  japurá.  en  la  Amazonia. 
Kikije-e.  en  winane. 
Kuinouvegui.  en  huitoto. 
Badique.  en  makuna. 
Oreja  de  chimbe,  Flor  morada. 

El  nombre  yapurá.  según  un  viajero  de 
1768.  proviene  de  una  masa  blanda, 
negra,  de  ingratisimo  olor,  de  una  fruta 
así  distinguida  después  de  corrupta,  "a 
qual  come  como  seu  pao  ou  beijú,  e  com 
tudo  o  que  Ihe  parece"  (Noronha.  1862. 
p.43-44). 

Los  portugueses  registran  el 
término  yupurá  (pronunciación 
indígena)  para  una  tribu  y  para  la 
porción  inferior  del  río  llamado  Caquetá 
en  los  dominios  españoles.  Es 
asimismo  una  fruta  con  la  que  hacen 
una  masa  blanda,  negra  y  fétida  que 
comen  (Sampalo  (1775).  1825, 
p.82-83). 

Se  ha  recolectado  también  en  el 
Caño  Arroz  (Caquetá),  el  bajo  Apaporis 
y  el  Igaraparaná  (Acero  Duarte  et  al.. 
1979.  p.211).  Hablando  de  los  tatuyo 
(tukcmo)  del  Vaupés.  un  autor  dice  de 
esta  fruta: 

"Se  procesa  hasta  quedar  como 
mantequilla  y  se  almacena  en  hoyos 
cubiertos  de  hojas,  hasta  por  un  año.  El 
batí  se  agrega  a  platos  de  pescado" 
(Dufour.  1985.  p.235-262; 
250  nota  b,  243). 


Figura  19-1.   Rama  con  flores  y  fruto  y 
organografla  del  yapurá 
[Erisma  Japura),  una  especie 
guayanesa  y  amazónica. 

FUENTE:  Dufour  ct  al.. 
1979.  p.85. 

La  almendra  del  fruto  la  consumen 
los  nativos  cruda,  asada  o  cocida: 

"As  pessoas  que  podem  suportar  o  odor 
desagradável  e  persistente,  acham 
deliciosa  esta  manteiga:  A  fructificagao 
ocorre  de  fevereiro  a  maio" 
(Cavalcante.  1988.  p.  144- 145). 
(Figura  19-1). 

Familia:  Sapindáceas 

Géneros:  Melicoccus,  PauUinia 

Melicoccus  bijugatus  Jacq. 

(=  Melicocca  byuga  L.) 

Maco,  en  el  oriente  de  Venezuela. 
No  parece  sostenlble  que  sea  un 
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antillanlamo  (Henrlquez  Ureña, 
1938.  p.l). 

Macao,  mauoo,  muco  son  variantes 

conocidas  también  en  Venezuda. 
Se  cree  palabra  del  carlbe- 
cumana,i»()t().  vina  deducción  más 
lógica  lAivarado,  1953.  p.235-236). 
Conviene  recordar  que  maco  era 
nombre  achagua  para  esclavo 
Onald..  1945.  p.  182).  En  el 
occidente  de  Colombia  se  aplica  al 
ftrital  Pouteria  luciima  (véase), 
Wapi,  umpa.  en  wapisiana 
(Schomburgk,  1923.  11.  p.36J. 
Mamón,  mamondlo,  en  varias 
partea  del  área  drcuncarlbe.  Se 
encuentra  en  tcq>6nimo8  como 
Mamonal.  cerca  a  Cartagena 
(Revollo.  1942.  p.  161.  162).  El 
nombre  mamón  se  aplico  laiTibién  a 
la  anonácea  Annona  reiiculaLa  L. 
(véase). 

Moloyoé.  en  d  oriente  boUviano 
(Peña.  1901.  p.l99). 

Oviedo  dice  que  cuando  había  escasez 
de  otros  alimentos  en  Venezuela,  los 
Indígenas  se  alimentaban  con  una 
e^tede  de  pan  hecho  de  la  semilla  del 
árbol  llamado  mamón.  En  otro  pásele 
dice  que  con  el  cuesco  del  maco,  áibol 
de  Cuba^ua  y  Margarita,  se  hacia  una 
suerte  de  pan  (Oviedo  y  Valdés,  1959. 
1.  p.276-277J.  Al  parecer,  consideraba 
uno  y  otro  como  árboles  distintos, 
consecuencia  de  atenerse  a  varios 

que  daban  diversos 
nondires  locales.  Este  pasaje  es  indicio 
de  que  la  especie  no  existia  en  las 
Antillas  mayores.  Otro  autor  inc  luye 
los  mamones  entre  los  frutales  nativos 
de  Margarita  (Castellanos,  1955. 1. 
P.S94). 

Refiriéndose  a  los  llanos  del  oriente 
de  Venezuela,  en  especial  a  la  cuenca 
del  río  Uñare  y  comarcas  vecinas,  el 
beneficiado  de  Tunja  dice: 

Tienen  las  más  insignes  poblaciones 


en  unas  mesas  Ueuias  asentadas, 
debajo  de  los  macos,  o  mamones, 
plantados  por  hileras  ordenadas, 
árboles  de  hermosas  proporciones, 
cuyas  hojas  jamás  se  ven  mudadas: 
su  vista  da  grandísimo  contento 
y  el  fruto  dellos  os  de  gran  sustcnio'. 
(CastéDanoo.  1955.  I.  p.356). 

Un  ejemplar  notable  de  este  árbol 

habla  en  el  pueblo  de  Guaigotó,  él 

cacique  cojo  mencionado  a  propósito  de 
las  contiendas  de  Sedeño  y  Ortal: 
•Por  líneas  rectas  artx)les  opacos, 
cuyas  hojas  jamás  vimten  a  menos, 
que  en  aquefías  provincias  llaman  macos, 
fructíferos,  urr^yrosos,  muy  amenos: 
los  huesos  de  sus  frutos  no  son  flacos 
sustentos,  sino  recios,  sanos,  buenos. 
Entre  estos  macos  uno  fue  notable, 
grandísimo,  hermoso  y  admiratíe. 
Debajo  cuyos  ramos  extendidos 
en  tiempo  de  calor  acontecía 
estar  trescientos  tKjmbres  recogidos 
con  caballos  y  gr-rt"  ..yje  servía, 
todos  cómodamente  aniaidos 
en  el  compás  que  cada  cual  quería, 
las  hojas  tan  compuestas  y  tan  densas 
que  del  ardSertte  sol  eran  dé/iansas". 
dbld..  p.481). 

Cuando  las  huestes  de  Agustín 
Delgado,  teniente  de  Ortal.  asaltaron  y 
tomaron  el  pueblo  del  palenque  de 
Orocopon.  en  el  Uñare,  encontraron, 
'Fn  calles,  plazas,  barrios  gran  cSstanda, 
verdes  macos  en  él  por  tíeganda'. 
Qbid..  p.470). 

Muerto  Delgado  por  un  indio,  ya 
adentro  en  los  Llanos, 

^9/  entí&ro  se  Nzo  no  pomposo, 
porque  no  lo  sufrió  tal  coyuntura, 
y  a  la  sombra  del  maco  más  umbroso 
se  le  dió  la  terrena  sepultura...'. 
0bid..  p.489). 

Hallándose  una  vez  ciertos 
españoles  en  el  pueblo  de  la  cacica 
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Orocomay,  se  celebró  un  matrimonio 

de  indios: 

"...Trajeron  al  mancetx)  desposado 
cantídad  de  caciques  o  de  reyes 
a  un  lugar  de  flores  adornado, 
a  la  sombra  de  macos  o  mameyes, 
do  tenían  asientos  fXBverndos, 
muchos  dettos  de  oro  guarnecidos", 
fibid.,  p.517). 

De  esta  parte  oriental  de 
Venezuela  hav  también  dalos  más 
tardíos  según  los  cuales  los  indios  lo 
llamaban  muco  y  tamhiftn  que  de  las 
seminas  se  hada  pan  (CauBn,  1966. 1, 
p.45,  47).  Otra  localidad  del  llano 
donde  se  menciona  este  árbol  en  el 
siglo  X\nil  es  en  Juan  Bautista  de  El 
Pao  lAllülaguirre  y  Duvale,  1908. 
p.55). 

La  relacidn  de  Caracas  de  Juan  de 
Ptanentel  enumera  los  firutos 

autót^tonos  V  dice: 

"ay  otros  arboles  muy  copudos  y 
grandes  que  los  indios  crian  también 
Junto  a  sus  casas  y  que  llaman 
nwnonss  {,]  €6  Ib  ftutti  como  ihmxob 
iwqdo  poQuona  ii¡  gututnoo  m  caxcan 
d9 makna  tiene  fhconmmenoe que 
el  hovo  y  lo  demás  es  quexco. . . " 
(Latorre.  1919,  p.84-85;  AreUano 
Moreno.  1964.  p.l29). 

TEunblén  habla  mamones  en 
TtujlUo  (AreUano  Moreno,  op.  dt, 

p.l68).  en  Toeuyo  (Altolaguirre  y 
Duvale.  1908.  nota  159)  y  en  Coro 
(Castellanos.  1955.  U.  p.28). 

Confirmando  loe  datos  de 
Caiacae.  una  fuente  poetertor.  al 
reüerirae  al  mamán.  dice:  IRwaoe  una 
aceituna  verde  goida,  su  céscam  es 
gruesa,  todo  lo  más  es  pepita,  y  sobre  ella 
una  especie  de  jugo  bastante  dulce:  el 
árbol  es  muy  corpulento  y  alto  y  poblado" 
(fñBiúa  en  AreUano  Biforeno.  1970. 
p.434). 


En  la  locaUdad  de  Tenerife,  sobre  él 
Magdalena,  una  reladán  de  1580  dice 

que  había  mamones. 

"que  son  como  los  cermeños  redOTKÍOS 
de  España;  quitado  el  hollejo  de  encima 
se  tí)upa;  ei  cuesco  de  dentro  es  gordo, 
quBeatíquBnohayquectHjparteíet 

(RGNG.  1983.  p.l72).  Cenneflo  es 
un  peral  silvestre. 

Era  uno  úv  los  Irutales  cultivados 
por  los  indígenas  del  valle  de  Caldera. 
Sierra  Nevada  de  Santa  Marta  (Simún. 
1953.  Vm.  p.ll4).  En  la  provincia  de 
este  nonibre  se  oanodan  d  mamón 
cnmñn  v  nno  más  pequeño,  de  "came 
estoposa.  pero  muy  dulce,  si  bien  los  hay 
mixturados  de  agrio".  En  la  ciudad  había 
un  ejemplar  notable,  llamado  "mamón 
dB  Ib  VkgBuT,  por  un  presunto  hecho 
mUagroeo  relacionado  con  él  (Rosa, 
1945.  p.295.  323-324). 

Mamones  se  daban  en  Cartagena  a 
la  llegada  de  los  españoles  (Castellanos, 
1955.  III.  p.22:  López  de  Velasco  en 
Espada.  1881. 1.  pjcd:  Espada,  1894. 
p.386).  Se  consideraban  tan  típicos  de 
esa  ciudad  que  a  mediados  del  st^ 
XVII  Cobo  los  describe  como  mamones 
de  Cartagena: 

Xos  hueseallos  son  unas  pepitas 

redondas  y  blancas  del  tamaño  de 

aveKaneSt  que  99  oomen  toeladas  y 

tisnen  sabor  áeiMMoHaer 

(Cobo.  1801.  n.  p,36-37:  1956. 1. 

p.248). 

No  hay  datos  sobre  Melicocx:us  en  la 
cuenca  del  Cauca  en  el  período 
colonial.  Aunque  se  habla  del  mamón 
en  CaU.  en  1806.  la  notida  oondenoe  a 
la  anonácea  asi  Uamada  y  no  al  áibol 
de  que  se  trata  aquí.  1.a  especie  empeeá 
a  difundirse  en  el  norte  del  Valle  a 
principios  de  este  siglo  y  fue  traída,  al 
parecer,  desde  d  Tolima,  aunque  no 
hay  noticias  fidedignas.  Un  autor 
afirma  que  el  mamoncflio  habría  sido 
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introducido  en  Antioquia  por  el  español 
José  Idaifft  Bonis.  a  fines  de  la  ^erra 
de  independencia,  desde  la  isla  de 
Jamsica  (Zuleta.  1919,  p.2.  759). 

Parece  extraño  que  fuera  a  buscarse 
tan  lejos,  abundando  en  Cartagena.  Al 
Pará  habría  sido  introducida  desde  las 
AntiUas  (Martius.  1843.  p.33). 

Se  cultivaba  en  la  Guayana  Inglesa 
en  la  pilmera  mitad  dd  sl^  XDC  y  en 

épocas  de  escasez  de  yvica  servia  de 
alimento  a  los  wapisianas 
(S<  homburgk.  1922.  1,  p.34;  1923.  11, 
p.36,  48). 

Poulliniti  cuptttui  HBK 

Cupflha.  Se  Ignora  el  idioma. 

Especie  endémica  en  la  parte  alta  del 
Orinoco,  incluyendo  los  ailuenles 
Atabapo  y  Guaviare-bibrida:  endémica 
también  en  la  parte  alta  del  Ko  Negro. 
Se  ha  extendido  con  el  tiempo  hasta  él 
Perú  amazónico,  con  los  mismos 
nombres  (Vásquez  M..  op.  cit.,  p.654). 

No  se  ha  podido  hallar  inl'ormación 
de  la  prlmem  mitad  dd  siglo  XVm 
sobre  la  cupana  dd  Orinoco.  Las 
primeras  entradas  que  se  hldenm 
arriba  del  Atabapo  entre  1758  y  1760 
no  produjeron  dato  alguno  sobre  esta 
especie  (Ramos  Pérez,  1946,  p.299. 
323-326). 

La  preparación  que  se  da  al  cupana 
es  diferente  de  la  c[iic  recibe  el  guaraná 

amazónico  (ver  adelante),  y  la  rareza  y 
el  carácter  tardío  de  los  informes  sobre 
el  uso  de  esta  sustancia  estimulante, 
en  el  área  del  Orinoco,  pueden  ser 
indicios  de  que  las  plantas,  objeto  de 
un  consumo  habitual,  quizá  fueron 
tomadas  del  Ai^ia/onas  y  se  adaptaron 
una  a  las  condiciones  locales  de  la 
región  arriba  de  los  raudales  de  Atures 
y  Maypures  y  la  otra  a  la  parte  superior 
del  Rio  Negro.  Los  barres,  habitantes  de 


este  rio  que  fueron  grandes  usuarios  de 
cupana*  parecen  haber  vivido  antes 
más  abajo  de  su  ubicación  actual  y 

haberse  desplazado  gradualmente  hada 

el  norte  (Spruce.  1908.  1.  p.316).  Este 
préstamo  cultural,  si  lo  hubo,  debió  ser 
lo  suíicientemente  antiguo  como  para 
haber  evolucionado  en  la  forma  que  se 
explicará  luego. 

No  es  éste  el  caso  único  de  que 
áreas  distintas  se  entreguen  a  usos 
diferentes  de  una  misma  especie  o  de 
especies  vecinas.  Sin  salir  de  esta 
familia  y  de  este  género,  baste  recordar 
que  PcaúUnla  yooo  fot  identificada 
solamente  en  los  últimos  años,  no 
obstante  que  su  uso  es.  en  la  parte 
ocddental  del  Amazonas  al  pie  de  los 
Andes,  por  lo  menos  tan  antiguo  como 
el  de  la  especie  P.  cupana  abajo  del 
Solimoes. 

Humboldt  se  refirió,  en  su  viaje  por 
d  Orinoco,  a  la  preparación  de  sal  o  de 

su  equivalente  a  partir  del  espádice 
incinerado  de  ciertas  palmas,  diciendo: 
"Además  de  los  espádices  y  los  frutos  de 
la  palmera  seje  [Oenocarpus  bataua]  los 
kKtíos  cuelan  también  las  cenizas  de  la 
famosa  Baña  Cupana.  Es  esta  una  nueva 
especie  dtí  gónem  Paullinia  y,  en 
consecuencia,  una  planta  muy  diferente 
de  la  Cupania  de  Linneo.  Recordaré  con 
este  motivo  que  un  misionero  viaja 
raramente  sin  llevar  consigo  semillas 
preparadas  de  ¡a  Sana  Cupana.  Esta 
pfspamolón  exige  mucho  cuidado.  Los 
indSos  mspan  las  semittaa,  las  mezclan 
con  la  harina  de  mañoco,  envuelven  la 
masa  en  hojas  de  banano  y  la  dejan 
fermentar  dentro  del  agua  hasta  cuando 
toma  un  colar  amarilto  de  azafrán.  Esta 
pasta  amarilla  se  seca  bafo  el  sol:  y 
cBufda  en  agua  se  toma  en  la  mañana  a 
guisa deté.La bebida  es amaigay 
tónica,  y  me  ha  parecido  de  un  guato 
muy  desagradable" 
(Humboldt.  1942.  IV.  p.l93). 
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Aflos  de^nite,  d  geógrafo  Codaszl 
dlfo  que  en  d  cantán  de  Rkmegp) 

abundaba  la  cupana, 

"árbol  pequeño  pero  mui  poblado,  de 
cuya  fruta  y  cáliz  se  saca  una  bebida 
amarga  y  estomacal  y  también  el  estracto 
O  pasta  que  Baman  guaraná,  que  produce 
un  be&o  y  fírme  tínte  amarfí(y 
(Codazzt.  1841,  p.l06). 

Lo  vio  también  otro  viajero  en  sus 
correrias  por  el  Rio  Negro  y  el  Orinoco 
(Spruce.  1908.  I.  p.l80.  297,  298;  11. 
p.448-453).  Un  tercer  expecUdonailo.  un 
poco  más  tarde,  observó  la  cupana  en 
San  Fernandb  de  Atabapo  (Mldielena, 
1867,  p,341).  Parece,  sin  embargo,  que 
en  esta  época  se  le  adicionaba  alguna 
otra  cosa,  pues  cuando  Michelena  llegó 
al  Ventuari,  los  soldados  que  llevaba  se 
emboarrachanm  con  cupana  mezclado 
con  una  ceniza  que  los  embriagó  (Ibld., 
p.342)  ¿Seria  ésta  la  ceniza  del  mismo 
bejuco  de  la  cupana,  a  que  se  refiere 
Humboldt? 

Bn  su  viaje  por  el  Guavíaie,  en 
1881,  un  dentffioo  fiancés  registró  la 
siguiente  costumbre  de  los  indígenas  de 

Mapiripán: 

'los  indios  piapocos  usan,  para  darse 
fuerzas,  un  grano  que  ellos  llaman 
cupana.  Raspan  un  cuarto  de  grano  (?) 
pintón  en  agua  tria,  y  beben  esta  bebida 
amarga  y  aromática.  Cuando  maduro,  el 
grano  es  gmeso  como  un  piñón  de  Indias 
(Jatropha),  ktímnamente  tranco  y 
cubierto  de  una  testa  negra  luciente;  etíá 
provisto  de  una  carúncula  blanca 
bastantemente  grande.  El  fnjto  es 
estipulado,  de  3 lóculos  (...)  Más  taxie  se 
nos  aseguró  en  S,FmiantodBAttí¡epo 
tfiie  sumMabB  el  guuaná  dtí  BrasB..,' 
(Crévausc,  1878). 

Tavera  Acosta  (1954.  p.217)  se  limita 
a  mencionar  la  cupana  entre  las  plantas 
medicinales  (Ahraiado.  1953.  p.l28). 


Según  datos  que  pudo  acopiar  d 

autor  durante  un  viaje  por  el  Orinoco- 
Guaviare,  en  julio  de  1948.  los  indios 
puinaves.  que  viven  en  este  último  rio. 
especialmente  en  los  barrancos  Bachaco 
y  San  Antonio  del  cano  Bocón,  cultivan 
en  sus  conucos  matas  de  cupana. 
RnopagiBn  la  tapocto  por  semilla  o  por 
estaca  que  tenga  renuevos.  Produce 
granos  al  año  de  sembrada.  El  fruto  se 
raspa  en  rallos  hechos  con  latas  vacias 
de  sardinas.  Sí  no  hay  frutos,  se 
consumen  las  hojas.  Lo  loman  solamente 
los  bnifos  o  k»  vl<^  de  la  trUni  y  estt 
vedado  d  uso  a  los  muchachos.  Una 
mata  obtenida  por  conducto  de  unos 
indígenas  del  barranco  Bachaco  fue 
traída  a  Cali,  pero  se  podió  CPatifio, 
1949.  p.35). 

POMilUnia  cupana  HBK,  var. 
Mtllis  pAurt.)  Dneke 

Guaraná.  No  se  conoce  tampoco  d 
origen  de  la  palabra. 

£1  área  de  dispersión  de  esta  especie  está 
en  la  margen  meridional  dd  Amazonas, 
entre  los  ríos  Maddra  y  Purús. 

El  primitivo  foco  de  domeatlcadón  y 

de  cultivo  del  guaraná  fue.  al  parecer,  la 
franja  de  la  banda  meridional  del 
Amazonas  comprendida  entre  la  boca  del 
Maddra  y  la  dd  Purús.  Se  ha  vinculado  a 
esta  especie  a  los  Indígenas  maués,  dd 
!    rio  de  su  nombre  en  donde,  en  1768,  d 
goaraná.  Junto  con  el  clavo,  se 
consideraban  los  principales  productos 
(Noronha.  1862,  p.27).  En  un  viaje  hecho 
en  1774.  el  intendente  de  la  capitanía 
general  dd  Rio  Negro  estuvo  en  la 
población  de  Serpa,  donde  hizo  los 
siguientes  apuntes: 

"Os  Maués  sao  famosos  pela  fabrica  da 
celebre  bebida  Guaraná,  frigidissima,  que 
já  se  uza  na  Europa,  e  em  que  se  tem 
conheddo  algumas  virtudes,  e  alguns 
damnoenoaaummhuzaAplantado 
Quaraná  he  hum  arbusto,  que  se  Indue  na 
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ela8aBdoe8lpóe,l8íohe,  das  plantas, 

juBtwitoBni,  como  9  tÉte.  A  IhMB, 

guando  está  machjra,  he  negia  na  casca 
exterior  mas  alva  na  massa  interior,  e 
entra  no  genero  das  amendoas.  O  modo 
de  se  preparar  a  massa,  de  que  se 
oompoe  a  bebida,  he  o  seguinte:  ft»s-09 
a      0  dlB||9aái  a»  iiiai  no  pMb 
isdi^nckne  B  ibnns  de  pees,  tfueee 
ooetumSoeecarao  Amo.  Estes  paes  se 
raleo,  vulgarmente  com  a  lingoa  do  peixe 
Piraunjcú,  até  a  dóse  de  huma  colher  de 
meza,  a  que  se  ajunta  assucar  em 
quantidade.  que  adóce,  e  tudo  em  meia 
gBfMrti  de  f^tf,  Hgb  pn/MiBdB  B  bebldB- 
Péib  ee  díBitheBa  KQekoSt  ddieede 
cabega,  e  doengas  de  ourkm  he 
remedio  approvado.  Relaxa  porem  o 
estomago  o  sea  grande  uzo  a  algumas 
pessoas,  e  cauza  insomnios,  e  dizem  que 
impotencia.  Mas  he  extremo  o  uzo  que 
deeta  bebide  ee  Éu  e/n  iodo  o  esíBdo  do 
Pé/ú,  tomndo^  mdlBS  peseoas  b  ioda  a 
hora,  e  sem  assucar,  como  os  knMoe, 
sendo  btastante  amargo" 
(Sampaio.  1825.  p.5-6). 

En  d  segundo  cuarto  dd  siglo  XOÍ 
se  daba  guaraná  -4a  fuente  no  dice  si 
cultivado—  en  laa  siguientes  localidades: 

Ríos  Canumá  y  Abacaxí.  en 
jurisdicción  de  la  villa  de  Borba 
(Baena,  1839.  p.408.  409);  rio 
Maué-assú,  Jurisdicción  de 
SÜves,  donde  se  estableció  en 
1800  una  misión.  Estos  indios 
habían  sido  muy  levantiscos  y 
entorpecían,  en  la  segunda 
mitad  del  siglo  XVIIl.  el 
comercio  por  el  nuevo  Madeira. 
matando  a  los  tratantes  dbld.. 
p.416-418). 

Villa  Nova  da  Rainha,  hoy 
Parintins-,  también  dependiente 
de  Silves  (Ibid..  p.453}. 


1.    Spruoe.  190B.  1«  p.l72-17S  nota  WaUiiee. 


-  Serpa  (Ibid..  p.448).  Teunbl¿n  lo 
Imbfa  en  ¡a  ^nda  izquierda  dd 
Amazonas,  como  en  Barra  (hoy 
Manaoa)  Qbid..  p.381). 

En  Uatiimá.  lugar  habitado  por  los 
pariquis.  se  hallaba  la  planta  silvestre, 
pero  no  la  explotaban  los  naturales 
(lUd..  p.454). 

Martlus  dice  que  d  guaraná  era 
más  frecuente  entre  los  maués  del  bcyo 
Madeira  que  en  otras  regiones.  Su 
hermano  Teodoro  fue  el  primero  que, 
en  1823.  investigó  la  composidón 
química  de  la  pasta.  La  lista  de 
dolendas  o  Indlapostefames  que  d  gran 
botánico  da  como  tratables,  si  no 
curables,  con  el  guaraná  es  bastante 
larga,  aunque  en  síntesis  son  las 
mismas  indicadas  60  años  antes  por 
Ribdro  de  Sampaio  (Martlus.  1843, 
p.59).  En  su  ¿poca*  la  prepaiadón  de 
la  pasta  dd  guaraná  estaba  a  caiigo  de 
los  brujos  o  pagéa  de  la  tribu  QMartIus, 
1939.  p.279). 

No  se  conoce  la  antigüedad  de  la 
domesticadón  y  uso  dd  guaraná  entre 
los  Indígenas  dd  Amazonas,  pero 
parece  que  cuando  los  banddrantes  k» 
conocieron,  ae  estimularon  la 
producción  y  el  consumo.  Se  ha 
llegado  a  sugerir  que  la  contratación  de 
guaraná,  entre  Amazonas  y  Mato- 
Grosso  en  d  Interior  de  Brasil,  y  la 
consiguiente  eqsertura  de 
comunicaciones  por  el  Maddra.  fue 
acicateada  por  esta  planta  {Spruce. 
1908.  I.  p.62:  Hoehne.  1939.  p.l85- 
186). 

A  mediadoe  dd  siglo  XK,  d 
guaraná  era  ya  una  bebida  ^iftinrffHg 
en  d  sector  brasileño  abajo  del  Rio 
Negro  (Spruce,  1908.  1,  p.l80:  II. 
p. 448-453).  üesde  1857  aparece  en 
Manaus  como  producto  comercial 
sujeto  a  gravamen  (Ypiranga  AAmteiro. 
1971  (3a.  ed.),  p.l4Q.  A  prlnc^ilos  dd 
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siglo  XX.  un  antropólogo  observó  el  uso 
del  guaraná  entre  los  boras  del  oeste 
amazónico,  que  lo  llamaban  Inye 
(Whlffen.  1915.  p.l04.  296-310). 

Por  su  alto  contenido  de  cafeína,  el 
guaraná  despertó  la  atención  de  los 
médicos.  El  profesional  caleño  Pío 
Rengifo  escribió,  en  el  siglo  XIX,  sobre 
esta  bebida  (Ibáñez.  1884.  p.l66). 
Fuera  de  su  área  de  origen,  el  guaraná 
es  poco  conocido.  En  Venezuela  sólo  se 
obtenía  en  las  boticas  (Alvarado.  1953, 
p.l86:  Pardal.  1937?  p.  11 3.  281;  Pérez 
de  Barradas.  1957.  p.  176- 178).  En 
Brasil,  su  consumo  se  ha  extendido  a  la 
región  meridional,  a  partir  de  1930.  en 
forma  de  bebida  gaseosa. 

El  guaraná  se  ha  difundido  como 
especie  cultivada  por  varios  lugares  de 
la  cuenca  amazónica  (Spruce.  1908.  1, 
p.298):  desde  la  última  década  del  siglo 
XIX  se  cultivaba  en  el  Jardín  Botánico 
de  Buitenzorg.  Java,  y  crecía  muy  bien 
en  el  Jardín  de  Plantas  Económicas  de 
Singapur  (Burkül,  1935.  11.  p.l677- 
1678);  no  obstante,  para  ñnes 
industriales  la  máxima  concentración 
del  cultivo  (por  lo  menos,  hasta  1943 
cuando  el  autor  estuvo  en  el  Amazonas) 
se  halla  en  los  municipios  de  Maués. 
Borba  y  Parintins.  del  Estado 
Amazonas.  Allí  la  floración  se  presenta 
genercdmente  en  agosto  y  septiembre,  y 
la  cosecha  en  noviembre  y  diciembre 
(Paüño.  1946.  p.82-83).  En  1972,  el 
autor  visitó  algunos  cultivos  en  el 
Estado  de  Bahía. 

En  1937,  Camilo  Muñoz  Obando. 
miembro  colombiano  de  la  Comisión  de 
Limites  con  el  Perú,  envió  del  Amazonas 
a  la  Secretaria  de  Agricultura  del  Valle, 
entonces  a  cargo  de  Demetrio  García 
Vásquez,  semillas  de  guciraná  y 
muestras  de  la  bebida  obtenida  con 
ellas.  Las  semillas  no  germinaron  en 


Buga.  donde  fueron  sembradas  (Patiño, 
1944.  p.51-53). 

Hay  algunas  matas  en  varios  puntos 
de  los  rios  colombianos  de  la  hoya 
amazónica,  de  donde  seria  relativamente 
fácil  introducir  la  especie  al  interior.  Por 
ejemplo,  las  hay  en  el  orfanato  capuchino 
de  La  Pedrera,  en  Caquetá  (Patiño.  1951). 
Hay  también  pequeños  cultivos  cerca  de 
Leticia  (observación  del  autor  en  1988). 

Ducke.  a  quien  se  debe  una  revisión 
botánica  de  esta  especie  que  aparece  en 
el  catálogo  Rodriguesia  de  1937.  añrma 
que  sólo  se  halla  en  estado  cultivado 
(Ducke.  1946.  p.l2). 

Había  en  Iquitos.  en  la  Amazonia 
peruana,  a  mediados  del  siglo  XX,  una 
fábrica  de  gaseosas  llamada  "Lusitania", 
que  elaboraba  una  bebida  de  guaraná 
con  semillas  traídas  de  Brasil  (Patiño. 
1952). 

La  gran  difusión  alcanzada  por  el 
guaraná  en  Brasil  ha  inducido  a  algunas 
firmas  productoras  de  la  bebida 
gasificada  a  adulterarla  agregándole, 
para  reforzar  su  efecto  tónico, 
teobromina.  teofilina  y  cafeína.  La 
proporción  normal  de  este  último 
compuesto  en  las  semillas  es  de  2.7%  a 
5.8%  (Meurer-Grimes  et  al..  1998). 

Familia:  Burseráceas 

'        Género:  Dacnjodes 

Dacryodes  belemensis  Cuatr. 

Ibapichuna.  en  el  noroeste  amazónico. 

Los  kubeo  comen  el  fruto  hervido  o  hacen 
con  él  una  bebida;  para  prepararla, 
trituran  los  frutos  primero  y  luego  cuelan 
el  extracto  obtenido  (Zarucchi.  1980). 
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Familia:  Anacardiáceas 
Género:  AnacanUim 

Anacardium  excelsum  (Bert. 
8l  Balb.)  Skeels 

(=  AiiacardÍLun  rliiiiocarpus  DC.) 

Caracoli,  en  Colombia.  Es  discutible 
que  la  palabra  promiga  del 

quechua,  como  propone  un  Un^Qista 
(Di  Fílippo.  1983.  I.  p.l39). 
La  especie  no  está  registrada  en 
Perú  por  Weberbauer  ni  por 
Soukup.  Este  nonilne  se  aplica  en 
Santo  Domingo  a  las  mimiwtideas 
Lysüorm.  íntisíUqiui  (L.)  Benth.  y 
Pítívecdlobium  glaucwn  Urb.,  asf 
como  a  la  meliácea  Trichüia  f«"Wfrff 
SW.  (Liogier.  1974.  p.245). 
Caracoli  es  más  bien  un  vocablo 
karib:  asf  ilamaban  los  caribes  de 
Guarapiche«  del  golfo  de  Paria,  las 
placas  de  guanin  o  tumbaga  que 
usaban  como  pectorales  (Pelleprat 
1965.  p.74:  Szaszdi.  1982-1983. 
p.25). 

£1  diseño  arqueado  de  esos  adornos 
evocarla,  por  su  seme|anza.  a  la 
semilla  de  este  dibol  que,  como  se 
verá  adelante,  tiene  forma  de  media 

luna. 

Aspavé,  aspavel.  en  Costa  Rica. 
Panamá  y  Colombia  occidental 
(Pitüer.  1957.  p.ll2). 

Pinmurala.  en  cuna  (Wáasto.  1949. 
p.60). 

Cajá-assú  o  cajuf.  en  BrasÜ  (Ducke. 

1946.  p.7). 

Mijao  y  sus  variantes,  junto  con 
otros  nombres,  en  Venezuela. 
(Schnee.  1960.  p.426). 
Le  dedicó  un  soneto  el  poeta  Manuel 
Díaz  Rodrigues  (1871-1927)  (Patiflo. 
1976.  P.63Q. 

En  la  relación  y,('ogran(  a  dr  los  Reyes 
del  Valle  de  Upar,  de  abril  de  1578. 
dirigida  al  gobernador  de  Santa  Marta 


Lope  de  Orozco.  al  hablar  de  que 
plátanos,  guayabas,  manganas  {Pouíerkü 
y  mamones  eran  frutos  de  poco  gusto  y 

provecho,  se  lee: 

"Solamente  se  puede  notar  un  árbol 
grande,  mayor  que  ningún  nogal,  que  en 
lengua  de  indios  se  llama  ichagua.  que 
quien  dedr  tosa  duher,  y  en  lengua  tb 
oapfl/fcatescaiaculí,  que  da  una  fin/la  dBl 
tamaño  y  hechura  de  una  haba,  y  en  el 
pezón  de  la  dicha  haba  nace  otra  fruta 
pequeña  como  la  haba,  que  parece  una 
letra  C,  y  esta  se  come  luego  que  madura: 
es  muy  dulce  e  tiene  el  sabor  como  de  una 
pasa,  e  el  haba  la  cogen  y  guardan  hasta 
que  eeló  muy  seca,  e  después  la  muelen  e 
haosn  unos  panes  tan  grandse  como 
hof/aias  e  usan  de  ello  de  pan  e  de  bebida 
desleído  en  agua,  y  es  cosa  de  buen  gusto 
e  sustento,  e  los  natijraies  lo  estiman 
mucho" 

(RQNG.  1963.  p.l98). 

El  caraooU  se  encontraba  espontáneo 

en  las  montañas  de  María  (la  Baja),  a 
fines  del  siglo  X\'1I1  (Torre  Miranda.  1794. 
p.30:  1890.  p.l  18).  Uis  tribus  de  Santa 
Marta  y  la  Guajira  utilizaban  los  frutos 
para  hacer  una  especie  de  pan.  con  que 
se  alimentaban  en  épocas  de  cosecha 
(Rosa.  1945,  p.217.  282).  Todavía  a 
mediados  del  siglo  XIX  se  sacaban  a 
vender  los  frutos  al  mercado  de  Mompós 
(Hollon,  1857.  p.61). 

En  1606.  en  la  fracción  de  Quintero. 
HoIdanlUo,  habla 

')mntes  de  caracoli,  aunque  no  de  mucha 
extensión:  la  fnita  de  este  árbol  es  utüisima 
para  los  cerdos" 

(Villaquirán.  1939.  p.221.  227). 

Abundaban  en  la  hacienda  El  Medio, 
de  La  Paila,  norte  del  Valle  dd  Cauca,  a 
mediados  dd  siglo  XDC  (Hotton.  1857. 
P.439J. 

En  el  Atjato  se  registran  estos  árboles 
en  d  a¡^  XVm:  alli  se  usaba  la  madera 
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paia  boDgps  y  canaletes  (Cuervo.  1892, 
n.  p.323:  Jlménes  Donoso  en  Otteffí 
Rlcaurte.  1954,  p.209). 

Folclor 

Un  poeta  venezolano  dedicó  este 
poema  a  un  mljao: 

A  la  sombra  dis/ánbo/ 
el  poeta  sueña. 

La  Cándida  primicia  de  la  aurora. 
antes  que  por  los  canvxfs  se  difuníta, 
espeta  tí:  la  tarde  moribunda 
con  el  CUtímo  adiós  tu  frente  dota. 

Puedes  a  cuantos  hay  de  la  canora 
estirpe  alada  en  la  estación  jocufida 
nido  y  misterio  dar,  en  tu  rotunda 
ana  de  verde  catedrai  sonota. 

¿La  fuga  de  una  cáfíla  de  étsdavos, 
¡a  vida  de  un  ejército  de  bravos 

protegiste  quizá?  Y  eres  pequeño 
a  guarecer  los  rojos  paladines 
que  surgen  como  toques  de  ciannes 
de  la  mesnada  blanea  de  mf  ensueñol 

Manuel  Díaz  Rodríguez 
(1871-1927) 

Anacardium  giganteum  Hanc. 
ex  En¿l. 

C^jú,  cfljuacú,  cajú  da  mata,  oloi 

(tiriyó).  en  Braall. 

Sacha-cacho,  en  el  Perú  amazónico 
(Vásquez  M..  op.  cit..  p.82). 
Este  cacho,  probablemente  agudo, 
es  detuipación  de  cajú. 

Originarlo  de  la  reglón  amazónica, 

desde  GuagnUDas  hasta  Maranháo  y 
Mato  Grosso,  y  hasta  el  pledemonte 
andino.  Se  usan  el  hipocarpo  y  también 
la  almendra,  como  se  hace  con  el 
uer^. 


Cajú,  en  tupí  guaraní  (ver  más 
adelante).  De  este  nombre  se  ha 
originado  el  Inglés  'cashew*. 
Merey.  palabra  de  origen  desconocido, 
ae  usa  en  k»  Llanos  Orientales  de 
Colombia  y  en  toda  Venezuda.  Un 
botánico  trae  la  forma  meiBi  (Plttler. 
1926.  p.298).  Algunos  creen  que  ]a 
palabra  es  de  estructura  taina 
(Henríquez  Ureña.  1938,  p.l20). 
aunque  mejor  podría  ser  carinaca  y 
puinm  (Alvando,  1963.  p.256-257). 
Paují.  paiotf ,  en  la  raglán  del  Orinoco 
alx¿o  dd  Meta.  En  Santo  Domingo  ae 
dice  cajull. 

Uluí,  álu¡.  úrui  entre  los  caribes  de 
Dominica  (Hodge  et  al..  1957.  p.577). 
Waipinnu.  en  cuna  (Wassén.  1949. 
p.57). 

MaraAón.  nomlire  a|rficado 
confusamente  en  ]a  primera  mitad 
del  siglo  XVI,  y  aun  después,  tanto  al 

río  Orinoco  como  al  Amazonas:  se 
usa  en  Colombia  para  distinguir  esta 
especie. 

Entre  las  deacripcfones  más  tempranas 
que  se  conocen  están  las  de  los  franceses 

que  acompañaron  al  hugonote 
Vlllegagnon  a  ocupar  la  comarca  de  Río 
de  Janeiro,  a  mediados  del  siglo  XVI. 
André  Thevet  no  sólo  describe  el  cajú  con 
bastante  correodOn  sino  que  presenta  de 
61  un  grabado  estupendo  ^ThMt,  (156Q, 
1944.  p.360-364)  (Figura  19-2).  TaxtíUin 
lo  describe  otro  francés  (Léry  (1563), 
1975,  p.  182- 183).  Una  generación  más 
tarde,  otro  autor,  esta  vez  portugués, 
amplia  la  información  sobre  los  múltiples 
usos  de  la  parte  carnosa  o  pedúnculo  y 
de  la  castafla  o  verdadera  semilla  GSouaa, 
op.  dt,  p.205-207). 

La  madurez  de  sus  frutos  servía  de 
calendarlo  y  los  indígenas  de  la  costa 
brasileña  lo  tenían  como  el  producto 
espontáneo  más  Importante.  El  nombre 
original  aparece  con  muchas  variantes  en 
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Figura  19-2.   El  cajú  o  merey  y  su 
recolección  en  Brasil. 

FUENTE:  Thévet,  1944. 
p.361. 


las  fuentes  que  lo  mencionan:  acajaiba  y 
acaiuiba  (el  árbol),  acaiú  o  cajú  (el  fruto) 
y  acaguacaya,  acajuti,  itimaboera  (la 
almendra)  (Marcgrave,  1942,  p. 94-95, 
269:  MarUus.  1939.  p.213):  acajú  (Piso, 
1948,  p.8,  66-67,  257).  Un  importante 
estudio  descriptivo  de  las  variedades  de 
Pemamibuco  hizo  el  gran  científico 
Oswaldo  Gon^alves  de  Lima. 

Cajús  eran  frutos  comunes  en 
Maranháo  a  principios  del  siglo  XVII 
(Silveira  (1624),  1874,  p.29)  y  después 
en  el  propio  Amazonas  (Spruce,  1908,  I, 
p.66-67:  Wallace.  1939,  p.l78).  La 
semilla  verde,  llamada  en  Ceará  matuy, 
se  consume  hervida  en  varias 
preparaciones  culinarias,  aunque 
también  se  come  cruda  (Barbosa 
Rodrigues.  1893.  p.55).  Las 
aplicaciones  que  se  le  han  hallado  son 
múltiples,  entre  otras  la  curación  de 
personas  con  carencias  (Cavalcante, 
1988.  p.68-71). 


El  primer  nombre  registrado  en  las 
fuentes  españolas  es  pauxi.  Con  él 
describe  Oviedo  una  planta  oriunda  de 
Venezuela,  ateniéndose  a  los  informes 
que  le  llegaban  a  Santo  Domingo  en  la 
época  en  que  el  obispo  Bastidas 
sustituyó  a  los  alemanes,  o  sea.  antes 
de  recibir  las  noticias  brasileñas 
(Oviedo  y  Valdés.  1851.  I.  p.327).  Un 
autor  menciona  un  paují  como  árbol 
frutal  en  el  Esequibo  y  en  la  región  del 
bajo  Orinoco  (Vázquez  de  Espinosa, 
1948.  p.57,  79).  Para  entender  el  origen 
de  ese  nombre,  nada  mejor  que 
transcribir  los  datos  de  fray  Jacinto  de 
Carvajal  sobre  las  frutas  del  Orinoco, 
datos  que  debieron  basarse  en  informes 
verbales  de  varias  personas: 

"mereyes,  fruta  de  el  tamaño  de  un 
huevo  y  agridulce  (. . .)  Paujies,  fruta 
dulce  y  amarilla,  de  el  tamaño  de  un 
huevo  de  paloma.  Y  nosotros  llamamos 
paujies  a  unos  pájaros  grandes  y  negros 
con  pintas  blancas,  y  de  aquestos  tienen 
unos  en  las  cabezas  unas  crezidas 
piedras,  y  otros  unos  plumajes  muy 
vistosos  y  lucidos" 
(Carvajal.  1985.  p.241.  242). 

De  este  texto  se  induce  que.  así 
como  Pauxi  pauxi  (Linné)  se  distingue 
por  un  copete  córneo,  el  Anacardium, 
cuya  semilla  desnuda  a  manera  de 
piedra  está  adherida  al  ápice  del 
pedúnculo,  pudo  recibir  el  nombre  que 
comentamos  por  analogía. 

Con  la  parte  carnosa  del  fruto  los 
indígenas  hacían  una  bebida  en  los 
llanos  de  Casangire: 

*£/  caldo  de  esta  fruta  se  fermenta  como 
el  mosto,  y  pasado  aquél  hervor,  sabe  a 
vino  y  tiene  el  mismo  color.  La  pepita  de 
afuera  tostada,  tiene  el  mismo  sabor  que 
las  almendras  tostadas..." 
(Gumilla,  1955,  p.l81). 

La  relación  de  El  Pao  de  1768 
enumera  el  merey  entre  las  frutas 
nativas  (Altolaguirre  y  Duvale.  1908, 
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p.55).  De  una  fruta  llamada  paugf  hay 

una  referencia  en  el  oriente  venezolano 
(Caulin.  1966.  1.  p. 45-48).  Otro  autor  lo 
considera  de  Surimena  y  lo  describe  sin 
darle  nombre  (Oviedo.  1930,  p.229).  Lo 
había  también  en  jurisdicción  de 
Caracaa  (Marón  en  AreDano  Moreno, 
1970.  p.437). 

En  la  Guayana  francesa  se  reportó 
desde  mediados  del  siglo  XVll  (Biet. 
(1664).  1896.  p.  13):  de  alli  fue  llevado  a 
la  Isla  de  Francia  en  el  Indico  (Aublet. 
1775, 1,  p.392).  El  acajou  ae  enoontrBba 
awhntBfnn  en  Suilnam  (Fbnnin,  1769. 1, 
p.171-172).  y  tampoco  era  ajeno  a  la 
Guayana  inglesa  jarabee,  1918.  p.39). 

En  la  provincia  de  Santa  Marta 
había  marañón  a  mediados  del  siglo 
Xym  (Rosa.  1945.  p.29S-294)  y  una 
centuria  después  fue  observado  cerca  de 
la  propia  ciudad  (Rechis,  1881.  p.ll9). 

En  las  Antillas  francesas  (Du  Tertre. 
1958.  II.  p.l70)  y  en  Puerto  Rico  se 
registraron  los  pajuis,  pajuiles  o  mereyes. 
que  se  ümiaban  como  remedio  en  las 
diaireas  (Abbad.  1959.  p.206.  246). 

Las  variedades  roja  y  amarilla  del 
marañón  eran  conocidas  en  Cali  a  ñnes 
del  periodo  colonial  (Arboleda,  1928. 
p.630).  Se  cultivaba  este  árbol  en  una 
hacienda  oeirana  a  Patanira  en  1824 
CHamÜton.  1955.  II.  p.81).  A  Antloquia 
habría  sido  introducido  el  maiafión  por 
el  español  (?)  Ferreiro  Cervino  a 
mediados  del  siglo  XVIII;  quien  lo  allnna 
no  indica  el  documento  en  que  se  apoya 
(Zuleta.  1919). 

Cobo  apenas  dice  que  el  cayú  es  de 

tierra  caliente,  pero  no  precisa  las 
localidades  en  que  se  encuentra  (Cobo. 
1891.  II.  p.39;  1956.  1.  p.249).  Con  el 
nombre  de  marañón  se  cultivaba  en  las 
tierras  calientes  dd  reino  de  Quito  en  él 
sl¿k>  XVm  (Vdasco.  1927, 1,  p.73). 


De  la  parte  beya  del  Amazonas  áébió 
ser  trasladado  al  pie  de  los  Andes,  pues 
a  mediados  del  siglo  XVIll  ya  era  árbol 
hortense  en  varios  lugares  de  esa 
inmensa  región.  Hacia  1 738.  el  jesuíta 
Pablo  Maroni  incluye  esta  especie  entre 
las  cultivadas  en  él  territorio  de  las 
misiones  de  su  ocden: 

'BoBifi,  quB  tamamos  también  manzana 
portuguesa,  porque  deltas  abunda  el  Pará 
y  se  asemeja  a  la  manzana.  Unas  son 
amarillas,  otras  coloradas.  Tienen  por  de 
fuera,  en  lugar  de  coroniila,  apegada  una 
pepita  qimm  Quito  m  Mam  oon  él 
nonbiB  gttwní  dB  p6pila  dal  Maiafián,  y 
el  aoaUe  que  mta  enctona  entn  dOB 
cortezas  que  tiene  por  de  dentro,  es 
cáustico  muy  eficaz  y  usado  para  abrir 
fuentes.  Desta  fruta  escriben  grandes 
alabanzas  los  escritores  del  Brasil,  y 

psiBoe  tfue  ee  httKa  tunUón  en  la  Qiine, 
aegúndaaenlBntiBrenauQs^dtíi 

Mondo  el  dador  Q&nelir 
(Maronl.  1888.  p.ll7). 

Este  doctor  Gemclli  es  G.  Carreri, 
quien  escribió  una  de  las  más 
Interesantes  narraciones  de  viaje  por  d 
mundo.  Se  reporta  ♦ft»wKUn  ^  marañón 

cultivado  en  el  alto  Caquetá.  en  la 
década  1750-1760  (Serra.  1956.  I. 
p.202):  su  resina  se  empleaba  mucho 
como  medicinal  en  el  Amazonas 
fNoKonha.  1862.  p.8:  Ducke.  1946.  p.7). 

Los  nav^antea  portixguesea 

dlsp>ersaron  esta  espede  por  Africa  y 
Asia.  A  la  India  la  llevaron  entre  los  años 
1563  y  1578  (Ficalho.  1957.  p.l23; 
Franca  1928.  p.25-29J. 

El  maiaflán  se  considera  fruto 
culinario  poique,  aunque  d  pedúnculo 

carnoso  se  come  crudo  o  se  uaó  para 
una  bebida,  el  cultivo  moderno  se  ha 
desarrollado  por  la  semilla,  que  se  tuesta 
para  extraerle,  en  parte,  su  gran 
contenido  de  acdte.  El  cultivo  comercial 
se  ha  extendido  más  en  Asia  y  en  Africa 
que  en  América:  la  primera  gqKgtadán 
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de  la  India  a  Inglaterra  en  1907  fue  de 
430  toneladas  (Sauer.  1993.  p.l6).  En 
Indonesia,  la  nuez  se  come  frita;  con  el 
pedúnculo  se  hacen  varias 
preparaciones  sólidas  y  liquidas 
(Sastrapradja  et  al..  1980.  p.8-9). 


Familia:  Solanáceas 
Géneros:  Capsicum, 
Lycopersicon 

Las  tres  especies  de  Capsicum  aquí 
registradas  se  tratarán  como  una  sola, 
en  orden  geográfico,  por  la  dificultad  de 
separar  en  las  fuentes  los  datos 
correspondientes  a  cada  una  y  por  la 
facilidad  con  que  se  cruzan  entre  si, 
pues  todas  ellas  son  diploides  (2n  =12). 

Cc^sicum  annuum  L. 

(=  Capsicum  Jhitescens  L.) 

Se  encuentra  desde  el  sur  de  los 
Estados  Unidos  y  las  Bahemias  hasta 
Colombia.  Se  han  hallado  restos  en 
cuevas  de  Tehuacán.  México,  los  cuales 
datan  de  5000  a.C.  aunque 
posiblemente  sean  de  plantas 
silvestres.  Predomina  en  Europa.  Las 
formas  dulces  más  conocidas  son  de 
esta  especie. 

Capsicum  baccatum  L. 

Se  encuentra  en  los  Andes 
meridionales,  norte  de  Argentina  y 
Brasil,  en  climas  temperados  y 
calientes.  Se  extiende  desde  México 
hasta  el  norte  de  Chile,  incluyendo  la 
Amazonia  y  las  Antillas.  Muestras 
excavadas  en  Perú  indican 
una  antigüedad  similar  a  la  de  C. 
annuum. 

Capsicum  pubescens  R.  et  P. 

Ají.  del  taino  (Tejera.  1951.  p.5-6; 
Henriquez  Ureña,  1938,  p.l03, 
109). 


Chilli,  de  donde  chili  o  chile,  en 
náhuatl.  Este  nombre  entra  en 
numerosos  compuestos  para 
indicar  variedades  de  la  especie  o 
preparaciones  culinarias  (Róbelo, 
s.f..  p.  130- 135;  Martínez.  1936, 
p.155-158;  1937.  p.151-152). 
le.  en  maya;  el  de  fruto  verde 
pequeño  es  max;  el  de  fruto  Icirgo, 
xcatic;  el  de  fruto  dulce,  mapap 
(Solís  Alcalá.  1949,  p.25). 
Huayka,  en  aymara.  El  primer 
vocabulario  de  esta  lengua  trae 
dicho  radical  acompañado  de  seis 
desinencias  que  identifican 
variedades  (Bertonio.  1612.  p.26); 
también  huaika  (Villamor.  1942, 
p.ll). 

Quíbsa,  en  chibcha  sabanero 
(Henriquez  Ureña.  op.  cit..  p.l7; 
González  de  Pérez.  1987.  p.l77. 
con  cuatro  desinencias). 
Vcho.  uchú,  en  quechua  (Navarrete. 
1560,  p.l77v.;  González  Holguin. 
1608.  p.350). 

Rocoto  y  locoto.  nombres  de  la 
variedad  de  fruto  carnoso  (Toscano 
Mateus.  1953.  p.94.  227). 
Thapi.  en  araucano;  cuando  se 
comía  con  sal.  thapilu  (Medina, 
1952.  p.202). 

Cuihem.  con  siete  desinencias,  en 
Brasil  (Sousa.  1938.  p.204-205); 
quiya,  quinha.  también  en  Brasil 
(Cascudo,  1983.  1,  p.  133- 136). 
Pimiento. 

Proviene  de  los  Andes  del  sur  y  se 
encuentra  cultivado  hasta  cerca  de  los 
3000  m  de  altitud.  A  esta  especie 
pertenece  la  variedad  rocoto. 

Este  fruto  es  el  condimento 
americano  por  excelencia.  A  la  llegada 
de  los  europeos  se  habia  difundido 
desde  el  norte  de  México  hasta  la 
Araucania.  y  desde  el  nivel  del  mar 
hasta  los  3000  m  de  altitud  en  los 
Andes  del  sur.  Su  dispersión  a  los 
demás  continentes  fue  mas  rápida  e 
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Intensa  que  la  de  cualquier  otro  v<^etal 
dd  Nuevo  Mundo.  En  la  India,  patria  de 
la  pimienta  Piper  rúgnan,  Bt  usa  lado  a 
lado  con  ella. 

£n  América  coexistían  las  formas 
espontáneas  y  las  culttvailedades.  La 
dtepcniAn  dd     desde  d  conttaente, 
de  donde  todas  las  especies  parecen  ser 
originarias,  a  las  Antillas  pudo  haber 
ocurrido  tanto  por  acción  humana 
como  de  las  aves,  que  son  ávidas  del 
fruto. 

Las  cultfvaitedades  dulces  o  poco 
pungentes,  ya  señaladas  por  Oviedo  y 

Valdés,  se  han  usado  en  varios  países 
americanos  preparadas  en  almíbar. 

Millas 

La  primera  mención  dd  ají  se  halla 
en  el  idato  dd  primer  viaje  de  Cristóbal 
Colón,  en  un  registro  de  diciembre  de 
1492  (Colón.  1947.  p.ll4;  Navarrete. 
1954.  I.  p.l37)  y  la  segunda  en  el 
derrotero  del  segundo  viaje,  esta  vez  en 
la  carta  dd  doctor  Chanca: 

aje],  una  especie  que  se  llama  agí,  con 

la  cual  comen  también  el  pescado,  como 
aves  cuando  las  pueden  hacer  (por 
haber)" 

(Navairete,  Ibid.,  p.l95). 

Oviedo  describe  bien  la  planta  de  aji 

y  habla  de  las  muchas  variedades  que 
había  en  su  tiempo,  incluyendo  el  dulce 
"que  se  puede  comer  caído,  e  no  quema" 
(Oviedo  y  Valdés.  1851,  I,  p.149-150; 
1959. 1.  p.235-236).  B.  de  las  Casas 
habla  de.  tres  dases  de  cyi  solamente 
tCasas.  1909,  p.27-28). 

Jfedco 

Los  mexicanos  han  tenido  en  todo 
tiempo  foma  de  comedoras  de  ají  y  no 
hflfflíi  aspavientos  por  la  puQ^cncla  dd 
fruto,  aunque  fuere  Intensa.  Lo 


«dirinnahan  al  choedate  y  a  otros 
attmentos. 

América  iatmica 

Gage  describe  las  calidades  de  las 
cuatro  variedades  que  oooodó  en 
Am6rica  Centnd  en  la  priiiMria  inl^wl  dd 
siglo  XVII  y  da  sus  nombres:  cNtehdee, 
chilterpines,  tonaohiles  y  chilpelaguas  (Gage. 
1946.  p.l55).  Hablando  del  partido  de 
Istaguacán.  Totonaca.  un  autor  colonial 
enumera  hasta  seis  variedades  y 
presenta  un  dlbi^  de  días  (Fuentes  y 
Guzmán,  1972,  m.  p.31-32). 

Se  menciona  el  chile  en  la  banda 
derecha  del  rio  Guaymi,  en  1 570.  con 
motivo  de  un  curioso  proceso  seguido  a 
varios  soldados  desertores  del  campo  de 
PenfiSn  de  Rivera,  gdxmador  de  Costa 
Rica  (Femdndes.  1883.  m.  p.9Q. 
Cultivaban  d  chile  los  indígenas  de 
Tucurrique  en  1576  (Ibld..  1907.  VII. 
p.386,  388).  Los  guatusos  lo  ponían  a 
cocinar,  junto  con  tabaco  verde,  para 
condimentar  sus  comidas  (Ibíd..  1883. 

m.  p.3i5). 

En  Panamá,  a  principios  dd 
XVT,  había  "axí  de  cuatro  especies,  que  pica 
más  que  la  pimienta,  en  artxjlitos  pequeños" 
(Torres  de  Mendoza.  1868.  IX.  p.94; 
Serrano  y  Sanz.  1908.  p.l49). 

QHrtm  coribaAo 

El  cacique  Nutibara  le  envió  a 
Francisco  Cesar  en  1536  varios  indios 
cargados  con  comida  y  ají  (Aguado.  1919, 
U.  p.88-89).  Cuando  Jorge  Robledo  se 
acercaba  al  golfo  de  Urabá  en  los  últimos 
dfas  de  1541,  deqniés  de  varias  •^a»»» 
de  privaciones. 

.  andando  el  Capitán  escarbando  por  las 
yerbas  [de  una  roza  ahojidonada]  con 
una  caña  que  llevaba  en  la  mano,  halló 
haalatm granos deaxignndes,  questo 
qusBamananCaslHapMBnlodBlas 
kxí^,  ^0  ñasoo,  YoomotohaSólo 
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tnostó  B  gfsndoB  vooos  b  los  tfUB  con  tí 
fbanH3e,yhjetanloelplaoeréalBgríá 
que  lodos  hoblmoo,  quB  aunque  se 

hobiera  hallado  el  mayor  tesoro  del 
mundo,  no  pudiera  ser  mayor  porque 
todos  tovimos  por  cierto  estar  cerca  de 
algún  poblado' 

(Robledo  en  Cuervo.  1882.  n, 
p.430:  Jfte  y  Caamafto.  1938,  ü, 
Doc.  122). 

I/is  pueblos  de  las  sabanas  de  la 
Cordillera  ()( r  idental,  entre  el  Aíralo  y 
el  Cauca,  pai  ece  que  mezclaban  el  ají 
con  la  sal  negruzca  que  obtenían  de  los 
salares  ((^eza.  1984. 1.  p.50). 

Cultiv'aban  el  ají  los  indígenas  de 
Ayapel.  como  se  eomprobó  durante  las 
campañas  de  los  Ileredía  (Simón.  1953. 
V,  p.  165).  Más  tarde  se  lo  menciona  en 
Cartagena  (Sena,  1956. 1.  p.47). 
Afiiintomn,  eran  adictos  al  aji  k» 
aborígenes  del  valle  de  Caldera,  en  la 
Sierra  Nevada  de  Sania  Marta  (Simón, 
op.  cit..  Vm.  p.ll4). 

Magdalena  y  Nueva  Grtuiada 

En  la  recién  fundada  pobladán  de 
Vitoria,  en  la  cuenca  del  rtb 

Samaná  sur. 

"la  falta  de  la  sal  suplía  cierto  genero  de 
pimienta  que  en  las  Indias  o  en  muchas 
partes  de^laes  llamada  ají,  de  la  cual 
especItimiSendo  que  8B  tiene  ya  entrna 
notitíe  en  ta  mayor  parte  de  España,  por 
dañe  en  mucha  parte  de  ella'. 

Una  ve/  que  los  españoles  tomaron 
el  palenque  de  loa  palangoros.  hallaron 
adentro  carne  humana.  Ta  cutí  comían 
myuellaen^líyenvM'i^gaaáo.  1917. 
n.  p.5e.  100:  1957,  II,  p.29.  60). 
Apreciaban  también  el  ají  los  muzos  de 
La  Palma  (Latorre.  1919.  p.l26j. 

Los  muiscas  del  Nuevo  Reino  tenían 
el  eyi  como  d  mejor  condimento 
(Castellanos.  1955,  IV.  p.161)  y  lo 


usaban,  además,  con  fines  distintos  de 
los  culinarios  (ver  más  adelante). 

Diversas  calidades,  que  reduc  e  a  tres 
gnipos,  ronorió  l^asilio  Vicente  de  Oviedo 
en  el  Nuevo  Reino:  a  un  tirupo  lo  llama  ají 
chiquito,  y  agrega:  "Todos  los  usan  en  sus 

meBa8yan8uscomidas,ye8nHJGhomeior 
echado  en  vtnagn^  {(MeáOt  1930,  p.45-46). 

VénesuaUi 

En  los  primeros  años  del  tíobicmo  de 
Ambrosio  Alñiiger  en  Venezuela,  convino 
enviar  g^te  a  la  sierra  desde  Coro  para 
buscar  comida.  Pedro  de  Limpias,  d 
mismo  que  comandó  después  la 
avanzadilla  de  la  gente  de  F"ederman  a 
Pasca,  recibió  el  encargo  de  espiar  en  la 
noche  un  pueblo  de  indios: 

"Estando  pues  el  Limpias  abajado 
entre  ciertos  ajíes  o  pimientos, 

vido  salir  un  indio  descuidado 
fuera  de  aposentos: 
sin  ver  asecndúji  vi  asechado, 
e  ya  cesando  de  sí/s  movimientos 
c¡  ids  iiuitas  de  aj:üs  enc^imina 
la  creada  represa  de  la  urina. . , " 
(Castellanos,  1955,  n,  p.39). 

Otros  datos  sobre  diversos  usos  del 
aji  se  verán  adelante. 

Uaaum  Orientales 


Cuenca  del  Cauca 

Las  verduras  a  que  eran  tan  adictos 
los  indígenas  de  Humbra  o  Anserma  eran 
condimentadas  por  ellos  con  aji.  Entre  las 
cosas  que  le  llevó  el  cacique  de  Angasca  a 
Robledo  liguraban  ajíes  (Robledo  en  Jijón 
y  Caamaíto,  1938,  ü.  doc.  67.  p.88). 


El  Jesuíta  Rivera  destaca  la 

'  importancia  que  tenia  el  ají  entre  las 

tribus  llaneras  para  mojar  el  cazabe 
(Rivero.  1956.  p.lii,  i 62.  220,  226). 
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Comía  del  Pacifloo 

El  aji  lo  poseían  también  los  kilbacs 
de  la  región  de  bahía  de  Solano 
(Cordüva  Salinas.  1957.  p.348;  Ardía 
Robledo,  1950,  p.52).  Había  también  aji 
en  la  coeta  eaiatortena  cerca  de  la 
linea  equinoccial  (Herrera  y 
Montemqror  en  Vatgu  Ugaite.  1947. 
p.83). 

Ecuador 

El  ají  ñgura  entre  los  demmtiw  dd 
mantenimiento  oitUnarlo  de  los  indios 
de  Quito:  habla  mucho  en  Cuenca  (agí). 

asi  como  en  Santo  Domingo  Chunchi  y 
en  Alusi  y  Pueleusí  (axQ  (Espada.  1897. 
m.  p.94.  175,  191,  194). 


Los  pimientos  aparecen  vinculados 
también  al  \iaje  de  Pedro  de  Ursúa  y 
Lope  de  Aguirre  (Ortiguera,  1909. 
p.323.  330,  356.  418).  En  el  siglo 
siguiente  ya  se  usa  en  esa  área  el 
vocablo  aji  (Figueroa,  1904.  p.212).  No 
podía  fidtar  en  la  comida  de  las  tribus 
evangelizadas  por  los  Jesuítas  (Magnln, 
1940.  p.180). 

Lo  cultivan  los  actuales  jívaros.  En 
su  idioma  lo  designan  himya  (Karsten, 
1935.  p.l23). 

Fsrú 

I>a  leyenda  dice  que.  condimentado 
con  ají.  se  comieron  los  punaes  al 
obispo  del  Cuzco  fray  Vicente  de 
Valverde  (Borregán.  1948,  p.56-57,  98). 
Ese  era  en  Perú  uno  de  loe  principales 
renglones  de  comercio  ct^  explotadán 
no  desdeñaron  algunoe  et^ftolcs 
(Ibid..  p.81). 

Hablando  de  este  condimento,  dice 
Garcilaso: 
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'...tos  de  trtí  tíerm  son  tan  amigos  del  uchú 
que  no  comerán^  él,  aunque  no  sea 

sino  unasyervas  crudas  (...)  El  común  es 
gnj^so,  algo  prolongado  y  sm  punta: 
Bamanle  rócot  uchú:  quiere  dezir  pimiento 
gruesso,  a  diferencia  del  que  se  sigue: 
oómanbaaionadooverde,  antes  que 
acabe  de  temar  su  color  perfBolo,quBee 
oohmido.  Olma  hay  amarillos  y  otros 
morados,  aunque  en  España  no  he  visto 
más  de  los  colorados.  Hay  otros  pimientas 
largos,  de  un  geme,  poco  más,  poco 
menos,  delgados  como  el  dedo  meñique  o 
meiyuentB,  eana  wruan  pornmBnamgoe 
que  loa  p8888do8f  yeaaf  ee  flflfpftiw  en  la 
casarealyentodalapamnlBla;la 
cBterencia  de  su  nombre  se  me  ha  ido  de 
la  memoria:  también  le  llaman  uchú,  como 
al  passado,  pero  el  adjetivo  es  el  que  me 
falta;  otro  pimiento  hay  menudo  y  redondo, 
ni  mía  m  menos  que  una  guhda,  conau 
pexón  o  paUto;  táirmnle  chincM  uchú; 
quema  mucho  más  que  loe  otros,  ski 
comparación:  críase  en  poca  (xtntídad,  y 
por  ende  es  más  estimado.  Las 
savandijas  ponzoñosas  huyen  del 
pimiento  y  de  su  planta' 
(Gardlaao.  1963.  n.  p.309). 

Lo  preferían  a  cualquier  especia 
introducida  por  los  indígenas  del  Perú 
(Chancha.  1639.  p.388). 

Cobo  da  informaciones  muy 
cambetas.  Se  oonservaba  él  aji  en 
escabeche,  eqiedabnente  peía  loe  viajes, 
o  seco,  ya  entero,  ya  molido.  Se  conodan 

en  su  tiempo  más  de  40  variedades  de 
las  que  describe  algunas,  entre  ellas  el 

rocoto: 

"...el  ají  desta  planta  es  muy  grande,  del 
tamaño  da  una  Kmar  y  aun  como  una 
medbna  naanfa,  mdondo,  y  alguno 
prolongado:  uno  deoek)rvenMnegro»y 

otro  muy  colorado:  no  quema  su  ciscara 
como  ¡a  de  los  otros  ajíes,  sino  que  se 
deja  comer  cruda,  como  si  fuera  otra  fruta" 
(Cobo,  1890.  I.  p.37 1-374;  1956,  I. 
p. 172-174;  YaoQvkff  ct  al..  1934. 
p.277-279). 
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La  variedad  roooto,  que  se  simibra 
hasta  él  Ecuador  (Cordero.  1950. 
p.l20K  no  parece  haberse  conocido  al 
norte  de  ese  territorio  en  la  época 
prehispánica. 

Usos  diversos 

•  1^  emideo  de  la  hqfa  del  aji  como 
hortaliza  se  estudió  aparte  ff^tlño. 
1964.  n.  p.  195- 196).  Estas  hojas 
son  un  elemento  indlq>en8able  en 
las  morcillas. 

•  Usos  mágico-religiosos  y 
ceremoniales: 

Ayuno.  La  enorme  importancia  del 
aji  entre  los  pueblos  americanos  se 
manifiesta  en  el  hecho  de  cine 
privarse  de  él  por  uno  o  varios  días 
se  consideraba  como  éí  acto  de 
rrni  incfanriento  más  importante. 
Esto  se  dice  de  los  muiscas  de  la 
sabana  de  Bogotá  (Castellanos, 

1955,  IV.  p.  161)  y  de  los  pljaos 
(Lucena  Salmoral.  1962.  p.l49). 
Los  indígenas  de  San  Andrés  Xunxi. 
en  él  Ecuador  interandino,  lio 
comen  sai,  nl0,  muchos  días  ásspués 
quB  cae  el  /ayo"  CBspada.  1897.  ni, 
p.l53).  Iglual  cosa  afirman  de  los 
peruanos  varios  autores  (Cleza. 
1880.  p.ll9;  Cobo.  1895.  IV.  p.93: 

1956.  I,  p.l73).  De  sal  y  aji 
ayunaban  los  maynas  a  mediados 
del  siglo  XVn  para  la  curación  de 
los  enfermos  (Figucroa,  1904, 
p.247). 

Protecfdón  mágica.  Entre  los 
guajoipes  de  los  Llanos  Orientales 
era  d  ajf  un  demento  máglco- 
ceremonial  importante.  Cuando 
nacía  el  segundo  hijo  de  una  pareja, 
el  padre  tenía  que  someterse  a 
ayunos  y  encerramientos: 
terminado  el  período  de  prueba  "le 

unlañolmafíoonunasalmuefadaifio 
f^rrúenla  iodo  el  cuerpeé.  TanMn  en  la 


siguiente  práctica  aparece  bien  deñnido  el 
carácter  mágico:  Tam  sembrar  0 
buacsn  una  india  donceKa,  portfue  de  otra 

manera  dicen  que  no  nacerá"  (Aguado. 
1917.  U.  p.794.  795;  1956.  1.  p.597. 
598). 

Los  mayaaa  usaban  un  colirio  de  ají 
para  mantener  aguda  la  vista  en  la 
guerra  y  para  ser  buenos  cazadores, 

perfeodonando  la  puntería 
(Figueroa,  op.  cit..  p.257).  Ante 
posibles  ¡n-liííros  en  ios  viajes,  un 
naturalista  comprobó  igual  práctica 
en  la  región  dd  rio  Cuyuni.  en  la 
Guayana  británica  (Sdicmiburi^ 
1923.  n.  p.272.  275). 

(MUdias.  Son  conocidas  las 
ceremonias  de  los  pueblos  canbes  en 
el  paso  de  los  adolescentes  varones  a 
la  vida  aduUa:  debian  beber,  sin  dar 
muestras  de  alteración,  una  totuma 
llena  de  ají  disudto  (Ruiz  Blanco. 
1892.  p.51-52). 

Lí)s  muiscas  lo  usaban  para  hacer 
conlcsar  a  las  adulteras  y  para 
castigar  a  los  muchachos, 
echándoselo  en  agua  a  los  ojos 
(Simán.  1953.  II.  p.267-268:  III. 
p.58).  Friede  sacó  a  la  luz  el  episodio 
de  la  mujer  de  un  ecomendero  del 
alto  Magdalena  la  cual,  por  celos  de 
una  india,  en  un  gesto  lorquíano  le 
introdujo  Vn  plátano  untado  dB0  por 
ta  natura' (Fclede.  1953.  p.l81). 

•     Como  singular  arma  de  combate 
usaron  los  indígenas  de  Santo 
Domingo  contra  los  españoles  que 
dejó  Colón  al  regresar  de  su  primer 
viaje  calabozos  llenos  de  a|i  molido 
mezclado  con  ceniza,  que  arrojaban 
dentro  dd  fuerte.  Al  quebrarse  la 
vasija,  se  esparcía  el  contenido  que 
diliHulia  Liases  cargados  de  capsicina 
(Castellanos.  1955.  I.  p.l49-15üj. 
Los  estmnudos  y  d  ahogo 
inhabilitaron  a  los  sitiados:  nadie 
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puede  combatir  en  esas  condiciones. 
En  el  Orinoco,  algunas  tribus 

untaban  sus  flechas  ron  ají  caribe 
(Aguado.  1918.  i.  p.59S). 

•    Los  maynas  lo  usaban  como 

nmdfcitna  y  a  veces  sumliiistFabaii 
a|f  con  tabaco  por  las  narices  para 

tratar  varias  enfermedades 
(Figueroa.  1904.  p.244).  En  esa 
misma  región  se  usaba,  junto  con 
ayunos  y  mortitic  at  un u  s,  contra  las 
mordeduras  de  serpicnles  venenosas 
(Maronl.  1889.  p.lOT). 

Lycopersicon  csciitentuiit 
Miller 

l4fcopersicon  pimpinellifolium 
(Juslenius)  BiUler 

Jitomate,  del  náhuatl  "xftomatr  que 
designa  tomates  grandes,  colorados. 

amarillos  y  blancos  (Molina.  1944. 
Voc.  159  v.'de  xic.  ombligo,  tomatl 
tomate  (Róbelo,  s.f..  p.260J.  para 
distinguirlo  del  fruto  de  la  especie  de 
FhysaUs  llamada  mMomats  de  "milll". 
sementera,  y  tomatl",  tomate 
(tomate  de  sementera),  ix>r  su 
asociación  con  milpas  o  cultivos  de 
maíz  (Ibid..  p.  175)  (ver  PhysalLs 
ixocarpa.  Capitulo  10  de  esta  obra, 
p.220). 

El  nombre  abreviado  se  impuso  en 
América  del  Sur  para  distinguir 
plantas  de  otro  género,  quizá  por  el 
mismo  proceso  de  difusión  que  se  ha 
señalado  en  casos  similares:  acarreo 
del  iruto  por  los  españoles  y 
suplantadán  de  loe  nombres 
nativos. 

Textos  y  tradiciones  inducen  a  ercCT  que 
el  uso  actual  del  tomate,  como 
condimento  y  para  salsamentar,  se 
desarrolló  y  períeccionó  durante  la 
dnmInacKta  española:  tal  vez  loe 
aborígenes  smamericanoe  lo  consumian 
en  estado  natural,  como  fruta.  Los 


autores  convienen  en  que  la  técnica 
culinaria  de  los  amerindios  era  muy 

parca.  El  tomate  no  es  el  único  alimento 
que  experimentó  esta  transformación.  Se 
incluye,  por  tanto,  entre  las  frutas  y  no 
entre  las  hortalizas,  como  es  costumbre. 

Quienes  han  estudiado  el  género 

Lycopersicon  creen  que  puede  ser 
originario  de  los  Aiuies  (Jenkins.  1948, 
p. 379-392:  Dresslcr.  1953.  p.l37).  Hay 
una  ausencia  total  de  referencias  sobre 
este  género  en  el  primer  cuarto  del  siglo 
XVI:  las  menciones  aceptables  que  se 
conocen  son  tardías  y  en  días  se 
encuentra,  d  nombre  tomate. 

La  primera  mención  suramericana 
que  halló  el  autor  sobre  el  tomate  está 
asociada  a  un  fenómeno  metereológico 
milenario,  d  efecto  El  Niño,  que  se  ha 
destacado  en  él  sl^  XX  y  especialmente 
en  el  lapso  1997-1998  (cuando  se 
redactaba  este  capitulo).  I^i  primera 
mención  documentada  sobre  dicho 
fenómeno  se  hh,o  en  la  costa  norte  de 
Perú,  en  los  corregimientos  de  Trujillo  y 
Safia;  es  un  atestado  levantado  en  1578, 
en  d  cual  se  coniprueban  los  daños  que 
hicieron  las  lluvias  Intensas,  según  el 
testimonio  de  una  treintena  de  testigos 
en  47  yirobanzas.  Al  arruinarse  las  casas 
de  los  indios,  que  estaban  construidas 
con  materiales  perecederos,  y  al  daflarse 
las  acequias  y  destruirse  los  cultivos,  la 
pobladún  nativa  pasó  banibre: 
procuraron  paUar  esta  necesidad 
comiendo  algarrobas  {ProsopiH).  hongos, 
las  semillas  de  las  guabas  cocidas, 
lagartijas  y  bledos,  asi  coiiiu  las  yerbas 
dd  campo  que  hablan  sobrevivido  al 
temporal.  Uno  de  loe  alimentos  de 
emergencia  mencionados  es  el  tomate:  lo 
declara  el  testigo  indio  ladino  FYandSCO 
Mochomi.  principal  del  pueblo  de 
Tucunic.  a  proposito  de  la  constrxicclón 
de  una  acequia  para  un  poderoso  con 
más  de  dos  mil  Indios: 

Tsfl  mofton  dB  hen^brB  pofQUO  no  idnton 
queoomermabyasf  se  mantenían  dB 
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yertas  del  campo  que  se  habían  criado 
oon  Ua  Maa,  y  ansknasmo  oomián 
f^x)tBS  y  lagarta  y  tomates  y 

estuvieron  desta  suerte  la  primera  vez 
veinte  días,  y  la  segunda  y  la  tercera  vez 
quince  días  cada  una  vez. . . " 
(Huertas  VaUejos.  1987.  p.82). 

En  Perú  se  conocen  las  especies 
silvestres  o  arvenses  L.  hirsutimi  H.  et 
B.  y  L.  pemvianumMÜL  (Soukup. 
1980?  p.251-252). 

A  principios  de  la  cenluria  siguiente 
(1617-161^,  k¡B  tomates  se  daban  en 
La  Plata  o  Chuqulsaca  (Vázquez  de 

Espinosa.  1948.  p.6i2).  Por  la  misma 
época.  Cobo  habla  de  tomates  de 
diversos  (amaños  y  colores,  y  atírt'iía: 
"...no  se  comen  crudos,  sino  que  se 
echan  en  ios  guisados,  y  son  de  tHjen 
gusto,  por  un  agfftoquBtIenún 

cultivados,  estos  últimos  de  mayor 

tamaño,  de  los  cuales  "hacen  los 
españoles  conserva  en  aimibar,  y  se 
tiene  por  muy  regalada' 
(Cobo.  1956.  I.  p.l74). 

Induye  aquí  los  dd  género  PftysaUs 
(Cobo  estuvo  también  en  México),  ya 
que  menciona  tomates  verdes.  Se  nota 
claramente,  por  tanto,  el  proceso  de 
aculturación,  pues  se  destaca  la 
intervención  de  las  cocineras  de  origen 
español.  Cobo  se  equivoca  al  atribuir  d 
ncnnbre  tomate  a  la  lengua  de  la  Ida 
Espafloia.  o  sea.  d  taino. 

A  mediados  del  siglo  XVIII.  im 
viajero  habla  de  tomates  en  Mirallores. 
antiguo  pueldo  de  indios  lules,  al  norte 
de  Tucumán  (Gonodocootvo,  1946, 
p.77).  En  la  huerta  dd  convento  de 
Cuchero.  Huániico.  se  cultivaban  hacia 
1760  (Serra.  1956.  II.  p.421.  432).  El 
botánico  Hipólito  Ruiz  recolectó  en  Perú 
los  que  él  llama  Solanwn  repens  y 
SL  peniutonum.  o  tomate  dmairón". 
que  se  usaba  en  Chancay  en  su  tiempo 


MeLentusáceas.  Ei^orbiaceaii.  Mcúpigiúceas,... 

(1780-1785),  a  fidta  dd  común»  pora 
condimentar  las  comidas  (Ruiz.  1952. 1, 
p.l99).  En  Ecuador,  en  1789.  se 

conocían  dos  "especies"  de  tomaf<'; 
"Unos  medianos  con  figuras  irregulares, 
y  otros  muy  pequeños  perfectamente 
redondos  y  lisos  sin  ¡a  menor  ruga' 
(Vdasco.  1927. 1.  p.77). 

Los  Jívaros  actuales  cultivan  una 

variedad  de  tomate  al  que  llaman 
kuk\uchi  (Karsten.  1935.  p.l23). 

Vazlos  autores  vinculan  a  fray 
Tomás  de  Berlangia,  obispo  de  Panamá, 
con  d  tomate  cultivado  en  d  Istmo 

centroamericano  y  imo  habla  del 
estímulo  que  habría  dado  además  al 
cultivo  de  diversas  especies  (Rojas  y 
Arrieta,  1929.  p.lO).  mientras  otros 
indican  que  introdujo  el  tomate 
trayéndoio  de  Perú  (Castillero.  1956. 
p.48-49:  Hernández  de  Alba.  1953. 
p.214:  Mega.  1958.  p.57).  Ninguno  de 
ellos  tiene  el  correspondiente 
documento  probatorio.  Berlanga  tue  a 
Perú  en  1 535.  por  orden  de  Carlos  V. 
para  investigar  los  manejos  de  Plzarro  y 
Almagro  y  mediar  en  sus  diferencias. 
No  tuvo  éxito  y  su  gestJén.  por  carecer 
de  imparcialidad,  agravó  el  conflicto. 
Kstaba  nuevamente  en  Tierra  Firme  a 
principios  del  año  siguiente,  pues 
escribió  al  emperador  en  febrero  de 
1536:  no  pasó  de  la  costa  peruana 
(Espada.  1881. 1.  pjd.  jdl-xllD.  Se 
registra  d  tomate  entre  las  hortalizas 
de  Panamá  a  mediados  dd  slgk>  XK 
(Seemann.  1853.  p.73J. 

Según  el  cronista  Simón,  los 
expedickmarlos  de  Jiménez  de  Quesada 
hallaron  tomate  y  otros  alimentos  en  d 

Valle  de  las  Turmas  (1537),  en  las 
vecindades  del  actual  poblado  de  Vétez 
(Simón.  1892.  11.  p.l07.  1953,  I. 
p.242).  Siendo  éste  el  único  testimonio 
sobre  el  particular,  Simón  añadió  de  su 
cosedia  a  las  fuentes  en  que  se  basó:  lo 
que  puede  sacarse  en  limpio  es  que. 
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cuando  StanAn  eacrfbfá,  o  aea.  en  la 
década  1620-1630,  el  tomate  era  ya 

muy  común  en  el  Nuevo  Reino.  El  doble 
uso  que  se  le  dal)a.  para  conservas  y 
para  guisos,  lo  señalan  varios  autores  a 
mediados  del  siglo  XVIII:  También  d» 
Bstosae  fabrican  oonaenas  y  Sirven  pata  tos 
guiaos  en  Mas  tas  oomUasT  iOñiedo, 
1930,  p.45).  Hablando  de  la  papa,  que 
de  alimento  indígena  que  era  entonces 
se  le  pronostica  amplia  riifii»»<^n,  un 
observador  añade: 

. .  con  el  pasar  del  tiempo  adquirirá 
también  aquel  prestigio  que  /ion  tomado 
aigtmas  ñutas  americanas  los  que  se 
llaman  tomates,  y  a  las  cuales  por  mucho 
tiempo  no  se  les  dio  impoitantía' 
(GiUi.  1955.  p.130). 

E^tos  últimos  datos  concsponden  al 
periodo  1743-1749  en  que  este  Jesuíta 
italiano  permaneció  en  Bogotá.  En  la 

misma  época  se  conocían  los  tomates  en 
Santa  Marta  y  en  Ocaña  (Rosa.  1945. 
p.296). 

En  una  descripción  del  pueblo  de 
Salinas,  sobre  él  alto  rio  Mira. 
Jtirlsdicción  de  Ibarra.  en  el  Ecuador 

(1808).  se  informa  que  entre  las  frutas 
silvestres  había  "tomates  y  tomatones" 
(Ponce  Lx>iva.  1992.  II.  p.737).  Los 
nombres  corresponderían  a  plantas 
microcarpas  en  el  primer  caso  y  de  fruto 
mayor  en  el  abundo. 

No  se  encuentran  rdbrencias  sobre 
plantas  de  tomate  en  la  cuenca  del 
Cauca  hasta  mediados  del  sílíIo  XIX. 
Según  Holton,  se  le  echaba  tomate  al 
"sancocho"  o  sopa  tradicional;  creda 
semisilvestre.  en  un  patio  abandonado 
de  La  Paila.  Zarzal,  y  por  haber  sentido 
un  fuerte  ardor  en  la  garganta  después 
de  haberlo  probado,  el  cronista  cree  que 
causa  toxicidad  (Holton,  1857,  p.471- 
485). 

Los  botánicos  rusos  hallaron  en 
Colombia  las  especies  L.  pircarme  Dun.. 


orfgtoarla  de  México,  y  escufenÉum. 

representada  por  cuatro  variedades 
(Bukaaov.  1930.  p.529-530). 

Humboldt  vio  en  la  isla  Cura  del 
lago  Valencia  unos  tomates  distintos 
del  común:  se  cultivaban  en  La 
Victoria,  Nueva  Valencia,  y  en  todos  los 
valles  de  Aragua  (Huniboldt.  1941,  in. 
I    p.  1 19).  Los  tomates  se  vendían  en  el 
'    mercado  de  Monadas,  en  Venezuela,  en 
1873  (Vila.  1970.  p.247).  Sobre  los 
tomates  de  la  Nueva  España  dice  el 
protomédloo  Hernández: 

con  chai,  una  salsa  muy  agradable  que 
mefora  el  sabor  de  casi  todas  las 
viandas  y  alimentos  y  estimula  el 
apetito(...)  Nacen  en  cualesquiera 
rejones,  pero  prindpalmente  en  las 
cáUas,  ya  espontáneamente,  ya 
ciMvadosr 

(Hernández.  1946.  m.  p.e99-702). 

El  P.  José  de  Acosta.  después  de 
permanecer  unos  17  anos  en  Perú  y 
cerca  de  uno  en  México,  se  embarcó 
para  España  en  marzo  de  1587:  al 
haUar  del  aJI.  que  era  común  en  todas 
las  Indias,  y  sin  precisar  la  localidad, 
dice  que  lo  templaban  ron  sal.  y  agrega: 
"...usan  también  tomates,  que  son 
frescos  y  sanos,  y  es  un  género  de 
fyanos  gruesos  y  jugosos,  y  hacen 
gustosa  salsa,  y  por  sí  son  buenoerie 
oom^ 

(Acosta,  1954.  p.ll4). 

Bnlre  las  Inilas  de  las  tierras  Irias 
de  Guatemala,  a  Unes  del  siglo  XVII,  se 
daban  tomatillos,  sin  más 
dtscrimlnadón  (Fuentes  y  Guzmán, 
1972.  n.  p.43). 

Femando  de  Aratijo  y  Rivera,  en  SU 
relación  de  Saiiiu  IJoniin^o  dr  1699. 
refiere  que  en  las  huertas  se  mantenía 
una  especie  de  tomate  (Rodriguez- 
Demorizl.  1942. 1.  p.d01).  El  uso  dd 
tomate  en  loe  países  del  Rk>  de  la  Plata 
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se  registra  desde  fines  del  sl^o  XVm 
(Beno.  1914.  p.l81). 

Es  posible  que  los  tomates  hayan 

sido  conocidos  primero  en  los  escritos  de 
Europa  que  en  los  de  América.  La 
primera  mención  se  tiizo  en  la  edición  de 
1544  de  los  comentarios  sobre 
Diosoócides,  de  Mathlohis  (Carrier, 
1923.  p.89:  Jenldns.  1948.  ü.  p.380).  El 
Jardinero  de  Felipe  II.  Gregorio  de  los 
Ríos,  habla  en  1 592  de  unos  "pomates" 
cultivados  en  la  península  para 
ornamento  (Ríos,  1951.  p.59). 

Claudio  Boutelou.  en  sus 
comentarlos  a  la  obra  de  Gábrld  Akmso 
de  Herrera  (1819).  se  refiere  asf  al 
tomate  en  España; 

"Se  halla  tan  generalmente  introducido  su 
uso  por  todo  el  reino,  y  su  consumo  es 
tan  excesivo  y  extmordinario.  que  se 
puede  aseguiar  no  haber  pueblo,  por 
pequeño  que  sea,  en  que  no  aeaMvB 
esta  hortaliza  con  más  s^ndanda  que 
todas  las  demás,  y  cuyo  despacho  sea 
más  pronto,  y  su  producto  más  seguro". 

Indica  el  modo  de  emplearlo  y 
ccmservailo.  Los  que  aoostunibraban 
consumir  d  zumo,  lo  mantenían  en 

frascos  y  botellas  bien  tapadas  (Herrera. 
1819,  III.  p. 260  262).  Se  ha  dicho  que 
en  el  archipiélago  canario  se  difundieron 
los  tomates  con  mucha  rapidez  (Real, 
1944,  p.352).  Sin  embargo,  no  los 
menciona  una  obra  muy  completa  sobre 
los  recursos  de  esas  islas,  publicada 
hacia  1810  (Viera  y  Clavijo,  1982).  La 
dispersión  del  tomate  en  Europa,  Asia 
menor  y  el  norte  de  Africa,  según  los 
herbarios  y  otros  inlbrmes,  fue  ya 
reseñada  por  un  autor  (McCue.  1952). 

Muchas  cultlvariedades  mejoradas 

de  tomate  se  han  producido  desde 
cuando  se  generalizó  el  uso  de  este 
fruto.  En  el  Valle  del  Cauca,  en 
Colombia,  a  principios  del  siglo  XX.  el 


Meteníusáceas,  EidMMoeas,  Mcdpigiáceas.... 

Uamado  tomate  de  ilñán"  era  muy 
raro  y  en  las  cocinas  se  usaba  de 
preferencia  el  axvense 

(L.  pimpineUifoliurríi  o  algunas  formas 
primitivas  de  L.  csculcTitiim.  que 
proliferaban  en  los  solares.  El  autor  ha 
recolectado  semillas  de 
L.  pimpineUifolíum  en  Brasil.  Colombia, 
Ecuador.  Perú  y  Venezuda,  para 
especialistas  de  los  Estados  Unidos  (ver 
Apéndice  4).  Toda  la  información 
anterior  se  atribuye  más  a  esta  última 
especie  que  a  la  primera. 

FiflintHa:  VcibMiácMi 
GéocEo:  Vttex 

VUex  paeudolea  Rusby 

Tarumá,  en  tupí  (Bertoni,  1940. 

p.28). 

Acettunilla. 

Ambos  nombres  provienen  de 
Bolivia.  de  donde  es  originarla  la 
espede. 

En  la  relación  de  los  productos 
vegetales  de  Santa  Cruz  de  la  Sierra 
escrita  en  la  s^unda  década  dd  siglo 
XVn.  se  dice: 

'Hay  en  eelatlerm  un  ártx>l  parecido  a 
durazno  que  echa  una  fruta  del  tamaño 
de  ciruelas,  que  llaman  tarumaes,  que 
los  edian  en  adotx)  y  sirven  como 
mxSunaademuybuanguelor 
(Váz(]uez  de  Espinosa*  1948.  p.601). 
Otro  agrega:  "tiene  un  olor  ¡^tnilbá¡ 
que  se  extiende  hasta  una  cuadra,  y  par 
él  se  suele  encontrar"  (Boso  en 
Valdizán  et  al..  1922,  111.  p.358). 

Una  fiiente  contemporánea  la 
considera  edlble,  pero  no  menciona  la 

costumbre  de  ponerla  en  encurtido 
(Cárdenas.  1969,  p. 20 1-202).  La 
especie  se  encuentra  actualmente  en 
Riberalta,  Madre  de  Dios.  Santa  Cruz  y 
Beni  (Killen  et  al..  1993.  p.810). 
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Gran  importancia  económica  tendría 
el  hallazgo  en  América  de  un  fruto  que 
pudiera  sustituir  a  la  aceituna  europea, 
cuyo  uso  tradickmal  tiene  el  peso  de 
mUenloa. 


Familia:  Bignoniáceas 

Género;  Pannenüera 

Parmentiera  alcUa  (HBK) 
lOen 

(s  Cresceníki  aksta  HBK) 

Ayacachtecomatl.  o  sea,  "vasos 
silvestres  de  sonajas",  en  náhuatl 
(Hernández.  1943.  11.  p.437-438J. 
Morro,  en  América  Central. 
Guacal  (ver  más  adelante). 
Higueras  aladas,  de  Nicaragua. 

Se  ha  dispersado  desde  el  norte  de 
México,  incluyendo  Baja  California  y 
Sonora,  hasta  Guatemala.  Salvador. 
Honduras  y  Nicaragua.  De  América 
Central  fue  llevada  la  especie  a  Trinidad 
en  él  si^  XDC  (Prestoe,  1870.  p.59). 

Oviedo  y  Vaklós.  desde  mediados  del 
siglo  XV^I.  comprobó  la  existencia,  en 
América  Central,  de  una  especie  distinta 
de  higuera  cuya  caracteristica  principal 
era  la  forma  de  laa  hqlaa  en  cruz,  y  las 
dibujó  para  mayor  claridad.  croniata 
mayor  de  las  Indias  precisa  la  dispersión 
geográfica  de  la  especie,  tal  como  pudo 
observaiia.  del  modo  siguiente: 

"Estos  ártx)les  higüeros  que  tienen  las 

hojas  todas  fechas  cruoes,  he  yo  visto  en 

la  pmvbKia  de  NiDamgua,  e 

señsJadafnente  en  Nagfando,  donde  está 

b  tíbM  da  León,  e  otras  partes  de 

aquella  tierra. . .  allí  en  tsticatagua  llaman 

a  este  árbol  guacal' 

(Oviedo  y  Valdés.  1959,  I.  p.252; 

Fernández.  1883.  UI.  p.315). 

La  especie  se  ha  extendido  hasta 
Nicoya.  en  Costa  Rica  fWagner,  1958. 
p.230j. 
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l>as  semillas  ck-  morro,  más 
voluminosas  que  las  del  totumo,  son 
comestibles  y  se  venden  normalmente 
en  los  mercados  de  América  Central.  El 
autor  las  probó  en  el  de  Comayagüela. 
un  suburbio  de  Tegucigalpa,  en  1960,  y 
las  introdujo  cu  el  \'alle  del  Cauca.  En 
Cali  se  ha  dilundido  el  árbol  como 
ornamental,  pero  nadie  consume  la 
semilla. 

Fam^a:  Asteráceaa 
Género:  Hetíaníhus 

Helicuithus  cuinuus  L. 

Acahual  gigantón  (el  primer  nomíbre 
se  aidica  también  a  otras  plantas). 

en  México. 

Chimalatl.  del  náhuatl,  de  donde 

chimalte  (Martínez.  1936.  p.287: 

1937,  10.  p.l54). 

Maíz  de  Tejas,  nombre  vulgar 

mexicano  Qbld..  loe.  cit). 

Girasol,  maravilla,  en  varios  países 

americanos. 

Este  caso  ilustra  las  diíicultades 
que  suscitan  los  nombres  \ailgares 
de  las  plantas  cuando  se  trata  de 
hacer  historia  sobre  ellas.  Como 
girasol  y  hcUótropo  eran  plantas 
conocidas  por  los  europeos  antea 
del  descubrimiento  (la  euforbiácea 
Chrozophora  tinctoria  (L.)  Juss.).  no 
es  posible  saber,  por  ejeitiplo,  a  qué 
quiso  referirse  Oviedo  al  mencionar 
en  Indias  tornasol,  gitasoio 
héSotnpiariCMeáio  y  Valdés.  1851. 1. 
p.375:  19Se.  n.  p.l8). 

Originaria  de  América,  desde  los 
Grandes  I^agos  liasta  el  Norte  de 
México.  Los  primeros  relictos  de 
plantas  cultivadas  se  hallaron  en 
Ariama  y  datan  de  1000  a.C.  (Sauer, 
1993.  p.22-24). 

Los  iroqueses  cultix  ah.in  el  girasol 
para  obtener  de  él  aceite  (iírickeberg, 
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Meteniusáceas.  Eujorbíáceas.  Maipigiáceas,... 


1946,  p.ll6).  Según  otra  fuente,  las 
tribus  norteamericanas  consumían  las 
semillas  como  ingrediente  de  otros 
preparados  culinarios;  pero  d  cultivo  de 

la  planta  fue,  al  parecer,  muy 
restringido  (Carrier.  1923.  p.60). 

Acosta,  hablando  de  las  flores  de 
Indias,  Incurre  en  una  tautología: 
%a  ñor  que  Saman  dsisoi,  aaooaablen 
noMa  que  llene  la  figura  del  sot,  y  se 

vuelve  al  mo\fí'm¡ento  del  sol" 
CAcosta.  1940.  p.302;  1954.  p.l21). 

El  primero  que.  al  parecer,  dio 
infinnnacián  escrita  sotoe  esta  planta 
fue  él  médico  Monardes  (1574);  sin 

embargo,  son  también  importantes  los 
datos  de  Francisco  Hcrnáiidr/; 

"Este  chimalacatl,  que  podría  llamarse 
anthiíion,  tiene  raíces  semejantes  a 
fíbías,  y  un  sdo  tallo  que  alcanza  la 
altura  de  un  étbol.  grueso,  redondo, 
hueoo  y  de  cokx  verde  subido,  con 
hojas  grandes,  aserradas,  blancas  por 
debajo  y  de  forma  como  de  ortiga,  y 
flores  redondas  mayores  (parece 
prodigio)  de  un  palmo,  amarillo  rojizas 
con  algo  de  amarillo  más  fuerte  en  su 
partemedla.  Hay  ocuhas  en  ellas 
semKas  como  de  melonee,  aunque  son 
cilindricas,  y  que  se  lee  pmeoen  en  la 
blandura,  en  el  temperamento  y  en  casi 
toda  su  naturaleza;  y  aunque  comidas 
en  alguna  abundancia  provocan  dolor 
cabeza,  sin  embargo  suavizan  el  pecho. 
quHan  el  artlor,  y  ente  derta  gente 
hacen  las  veoes  de  grano  moSdas, 
hechas  pan  y  asadas.  Naos  en 
cualesquiera  lugares  llanos  y 
campestres,  pero  de  preferencia  en  los 
campestres  y  cultivados  ".  Lo  notable  es 
que  en  el  título  dice:  Ds/Chimalacatl 


peruano  o  grande,  que  otros  suelen 
llamar  ñor  del  sor 

(Hernández,  1942. 1.  p.lOO.  lám. 
101:  Xlménez,  1888.  p.l85). 

Aún  en  la  actualidad  se  propaga  en 
México,  aunque  más  como  planta 
ornamental  (Bukasov.  1930.  p.532). 

A  pesar  de  que  se  menciona  a  Perú 

asociado  a  esta  planta,  no  hay 
referencias  sobre  ella  en  América  del 
Sur  en  el  siglo  XVt.  Cobo,  a  mediados 
del  siglo  siguiente,  apenas  habla  de  la 
"ñor  tornasol  de  las  Indias  ",  como 
ornamental,  y  no  acompaña  otros 
nombres  sinónimos,  como  suele,  ni  en 
este  caso  alude  a  su  tema  fovorlto  de 
los  usos  medicinales  (Cobo,  1890,  I, 
p.397:  1956,  I.  p.l83;  Yacovleflf  et  al., 
1935.  p.40-41). 

El  botánico  Ruiz  vio  cultivada  en 
Chile  en  1781-1782  la  especie 
Helianthus  resinosus,  con  el  nombre  de 

árbol  de  incienso  (Ruiz.  1952.  I,  p.282). 
Quizá  a  especies  de  Helianthus  se 
refiera  este  pasaje  sobre  las  llores 
conocidas  en  el  Nuevo  Reino  de 
Granada  a  mediados  del  siglo  XVm: 

Ve  las  ñores  hemos  dicho...  grasóles  y 

otras  muchas  que  slembian  y  crian  en 

los  jardines" 

(Oviedo.  1930.  p.51). 

En  el  siglo  XX  se  convirtió  el  girasol 
en  un  cultivo  oleaginoso  rmxy 
importante  en  Rusia.  Argentina  y 
España,  donde  es  la  "pipa"  más  común. 

término  con  que  abrevian  en  la 
península  la  palabra  "pepita" 
(Corominas,  ME-RE,  p.482-483). 
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Capítulo  20 

Arecáceas  -  Parte  1 


Subfamilia:  Calamoideae 
'    Tribu:  Lepidocarieae 

Género:  Mauriíia 

Mauritia  flexuosa  L.f. 

Moriche,  murichi,  en  el  Orinoco 

(véase  burrtí.  abajo,  del  que  parece 

derivarse  o  viceversa). 

Kuai,  en  caribe  (Acosta  Saignes, 

1961.  p.  183- 184). 

Quiteve,  quitebe.  en  las  llanuras  de 

Colombia. 

Burití,  murití,  en  el  Amazonas 
brasileño.  Del  tupí  mburi'ti. 
Aguashi,  aguaje,  guaje,  en  el  oriente 
peruano. 

El  radical  agua  que  se  aplica  a  esta 
palma  (Karsten,  1935,  p.82)  se 
encuentra  también  en  el  nombre 
aguaruna  (=  pueblo  del  agua)  que 
identifica  una  tribu  marañonesa, 
nombre  que  es,  al  parecer,  totémico 
(Valdizán  et  al..  1922.  II.  p.ll3; 
Espinosa  Pérez,  1935.  p.  105):  ahual 
(Macbride.  1960,  I,  p.2,  327-328). 
Achua  (Maroni.  1889,  p.ll3;  Veigl 
en  Murr,  1785,  p.  160-162;  1789,  II. 
p.38). 

Cananguche,  canangucho.  en 
Caquetá  y  Putumayo,  regiones  de 
Colombia  (Pérez,  1862.  p.289). 
Kaeneke,  en  huitoto  e  inno.  en 
muinane  (Cartagena,  1953.  V.  p.27, 
30:  Rocha,  1905.  p.203-204). 


Los  europeos  conocieron  por  primera 
vez  el  uso  de  la  palma  moriche  cuando 
los  expedicionarios  del  Orinoco  al 
mando  de  Alonso  de  Herrera,  teniente 
de  Diego  de  Ordaz.  hallciron  en  1534, 
en  el  pueblezuelo  de  Cabritu.  algo  de 
maíz 

"y  cierto  género  de  par)  hecho  de 
corazones  de  palmas,  lo  cual  los  indios 
de  este  pueblo  tenían  por  principal 
manjar  y  mantenimiento" 
(Aguado.  1957.  III,  p.414). 

Es  sabido  que  en  la  porción 
medular  del  moriche  se  almacena 
almidón,  llamado  aru  por  los 
guaraúnos,  quienes  lo  extraen  aun  en 
nuestros  días  (Suárez.  1968.  p.73-79). 
El  autor  conoce  referencias  sobre  esta 
I  práctica. 

Dos  descripciones  con  pretensiones 
didácticas  se  hicieron  de  la  especie  en 
el  siglo  XVIII:  la  del  coronel  José  Diguja 
en  1761  (Arellano  Moreno,  1970. 
p.27 1-273)  y  la  del  Cura  de  los  Teguas, 
corresponsal  de  Mutis  (Gredilla.  1911, 
p.653-655). 

Existe  un  mito  en  el  Cuchivero.  rio 
de  la  Orinoqua:  la  pareja  primigenia 
arroja,  después  de  un  diluvio,  frutos  de 
moriche,  de  los  cuales  nacen  los 
hombres  (Gllil,  1965.  III.  p.40:  Baralt  y 
Díaz,  1939,  I.  p.312;  Alvarado.  1945, 
I  p.321). 
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La  palma  real  o  moriche  servía  para 
casi  todo  entre  los  aruacos  dd  Esequlbo. 
en  el  primer  cuarto  del  siglo  XVII 
(Vázquez  de  Espinosa.  1948.  p.62:  1969. 
p.51).  Paja  de  qiiitebe  se  utilizaba  en  las 
tiendas  de  los  indios  maibas  del 
Canapurro  y  se  hilaba  en  ovillos  (Rivero. 
1956.  p.20.  150). 

La  expedldán  de  Ochagavla  al 

Orinoco,  en  1647.  reconoció  la 

existencia  de  los  muriches: 

'palmas  de  las  cuales  hacen  (los 
chaguanes.  entre  otros]  sus  comidas 
abundantes  y  sus  bebida' 
(Caiv^  1965.  p.242.  245). 

Información  más  detallada  sobre  la 
utilidad  de  la  esi)eeie  dieron  dos 
misioneros  jesuítas  del  siglo  XVIII. 
Cronológicamente,  el  primero  fue 
Gumllla: 

'Todo  su  vMr[á9  ios  guaiaúnos. 
lainadoa  modemamenls  wanaoG]. 
COltm  V9ttíra  su  modo,  pan.  vianda, 
casas,  apero  de  ellas,  y  todos  los 
menesteres  para  sus  piraguas  y 
pesquerías,  y  varias  mercancías  que 
venden,  todo  sale  de  las  palmas,  que 
Dios  tes  ha  dado  en  aquellas  Islas,  con 
una  abundancia  Incm^  da  ellas,  que 
Kaman  en  su  lengua  muríchr.  En 
cuanto  a  los  fn^itos.  añade:  "cuando 
están  maduros  toman  un  color  amarillo 
que  se  propasa  a  encamado; 
por  to  exterior  tiene  poca  carne,  pero 
sabmsa,  yoonéSa,eamfdaybatída, 
fotman  una  bebida  muy  gustosa..»" 
(Gumilla.  1955.  p.  103- 106;  Abbad. 
1959.  p.247;  Torre  Miranda,  1890, 
p.97J. 

El  otro  infonnante  es  más  parco  en 
noticias  y  se  refiere  princ^Mümente  al 
hábttat  pantanoso  en  que  viven  las 
palmas:  anota  además  que  del  fruto 


hacen  gran  uso  todos  los  orinoqueses. 
especialmente  los  malpures:  'no  sólo  lo 
oomen,  sino  que  hacen  ds  él  bebidas  que 
son.  a  creeries,  sabms&lmas^  (Gilii.  1965. 
I.  p. 163-164). 

Esteras  de  moriche  muy  buenas 
hacían  los  otomacos  en  el  sector 
llanero  que  se  extiende  entre  los  ríos 
^manioo  y  Capanaparo  (Cuervo. 
1893.  m.  p.94). 

Informaciones  posteriores 
conlirman  el  papel  preponderante  de 
esta  especie  en  la  economía  de  las 
tribus  dd  be^o  Orinoco  y  r^ones 
aledañas  (Humíboldt  1942.  V.  p.499- 
501:  Schomburgk.  1922.  I.  p.  134-135; 
1923.  II.  p.11-12.  38,  101.  158-159, 
203.  290:  Michelena.  1867.  p.l51. 
357:  Rivero  y  Ustáriz.  1857.  1.  p.87. 
98;  Wallace.  1939.  p.307;  im  Thum. 
1883.  p.37.  98-99.  172,  267,  308. 
310.  327). 

Dándole  el  nombre  de  aguashl.  un 
jesuíta  expulsado  de  America  escribe 
que  esta  palma  es  originaria  del 
oriente  ecuatoriano  (Vdaaoo.  1946, 1. 
p.75'76.  99). 

El  fruto  se  comía  hervido  en  el 
Solimoes  a  medindos  del  siglo  XLX. 
acompañado  de  íariña  (Bates.  1962. 
p.74J.  De  este  modo  se  suele  hallar  en 
las  ventas  calle)eras  de  Iquitos  y  de 
otras  ciudades  amazrtnlras  (Rocha, 
1905.  p.63.  y  observaclán  personal). 

En  toda  el  área  de  dispersión  de  la 
especie,  el  troneo  pociritio  se  convierte 
en  sustrato  para  la  cna  de  gusanos 
comestibles,  llamados  sañe  por  los 
huitotos  y  otras  tribus  de  la  alta 
Amazonia  (Cuervo,  1894,  IV. 
p.270-271). 


Historia  y  Disp&stón  de  los  Frubaies  NaOvoB  del  Neotróptoo 


Subíamilia:  Arecoideae 

Tribu:  Areceae 
Subtribu: 


Bacaba.  en  Brasil. 

Seje  pequeño,  en  Venezuela. 
Pupérri  en  maipiire.  kimú  en 
tamanaco;  Orinoco  venezolano. 

El  jesuíta  ItaUano  Gfltt  estabkoe  las 
riiffffipn^flft  BiitiTr  la  palma  cunama  o 
abay  (Oe,  bataua)  y  la  llamada  por  los 
malpures  pupérri  y  por  los  tamanacos 
kimú.  de  fruto  más  pequeño, 
añadiendo: 

"Además  de  la  ventaia  del  aceite  que  se 
exime  del  hulo  del  soye  menor,  loB 
fneipufBS  osan  de  este  fruto  tsmbéén 
para  bebidas.  Para  hacer  eela  bebida, 

se  pone  a  calentar  agua,  y  enseguida 
que  esté  tibia  (digámoslo  a  la  maipures) 
se  echan  los  puperri.  Apens^  metidos 
estos,  están  fiemos  y  cocidos,  y  se 
sacan  InmeíMtíameníe.  Si  están  más 
Hempoyempleiaelaguaahervkíae 
ponen  dtxfáknoa,  Deapuáe  da  aeía 
Kgera  cocción  se  ponen  en  un  vaso  en 
el  que  haya  agua  fresca,  y  macerados 
en  ella  bien,  sale  una  tábida  blanca 
muy  semeteuite  a  la  teche.  Colada  por 
uncoladoromanare,y  impla  así  de  las 
cáacara8,eemuyeelimadaporloe 
maipuTBs.  Pero  tíendo,  como  se  cree, 
frígidísima,  no  se  detje  hacer  sino  un 
uso  moderado  de  ella.  Los  maipures. 
con  los  que  yo  viajaba,  nunca  se  sacian 
daeta,ycomolaooiQva*  sellotBde 
loe  tamenaooe,  aef  el  ídolo  máe  propio 
deestoeindtoeeeéipuperrr 
(GlU.  1965. 1.  P.16Q). 

El  aceite  de  esa  t  sporic  se  usaba  en 
Beléin  del  Para,  a  mediados  del  siglo 
XDC  para  adulterar  d  de  oUvas 


1.  Nonbre  ic^kmal  de  (Os.  bataucd. 
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(^pruce,  1908. 1.  p.479).  Las  virutas  o 
fibras  dd  raquis  de  la  hoja  servían  de 
yesea  para  hacer  fiiego  ^ates,  1962, 
p.  124- 125). 

Oenocarpus  bataua  Blart. 
(b  Jesseida  polycarpa  H.  Karst) 

Patauá,  en  el  Amazonas  brasileño. 

Migucho  (Pérez.  1862.  p.l89): 
mijuracho.  en  el  Caquetá  (ver  más 

adelante). 

Ungurave,  ungurahui  y  ssigua.  en  la 
cuenca  dd  Maraflán  (Maxtmi, 
1889.  p.ll4:  La  Condamlne,  1778. 

p.75). 

Chapil  en  la  eosta  eolomblana  dd 
suroeste  y  en  la  vecina  del 
Ecuador.  En  Tiiinaco  (Espriella) 
liay  un  sitio  llaniado  Chapilar.  En 
cholo  de  Guayacán  (Beyo  CallmeO  d 
autor  colectó  d  nombre  urula  (m.)  y 
socanong  (f.). 

Turu.  en  Guayana  (Schoniburgk, 
1922.  I.  p.171.  344;  imThura. 
1883.  p.l81). 
Míipesos.  en  el  occidente 
cdomtrfano. 

Una  lista  completa  de  nombres  de 

esta  palma  puede  consultarse  cn 
Balick.  1986.  p.6-7:  hay  33  para 
Colombia  y  27  para  Venezuela, 
entre  ellos  coroba. 

Se  encuentra  desde  la  finontera  Costa 
Rica-Panamá.  pasando  por  Colombia, 

Venezuela.  Guajfams.  Ecuador  y  Perú, 
hasta  Mato  Giosso  en  BrasiL  por  d 
sur. 

Algunos  de  los  usos  que  d 
historiador  Simón,  siguiendo  a  Cieza. 
le  atribuye  al  pp>ay  (■  Bactris  gos^poes 

Kunth)  en  el  río  Dochara  — el  San 
Juan  actual  de  la  costa  del  F'aciíico— 
como  la  "buena  y  crasa  leche"  y  la 
"manteca  que  arde  en  los  candiles"  (Simón. 
1892,  IV.  p.  148),  parece  que  deben 
referirse  a  Oe.  bataua. 
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'Mitpesos  Uaman  por  tas  prometas  del 
Chocó  a  urta  palma,  por  las  muchas 
conmiienGlas  y  uaos  quB  da  eHa  hacen 

sus  habitadores" 

(Cura  dv  los  Teguas  en  GrediUa, 
1911,  p.667). 

A  ñnes  del  período  colonial  se 
elnglaha  la  calidad  del  aceite,  seine}ante 
al  de  olivas,  que  producían  los  milpesos 

en  Simití  y  Mompós  y  que  se  usaba  en 
Jabonería  (Pombo,  1810,  p.47.  96; 
Revollo,  1942.  p.l74). 

A  mediados  del  siglo  XIX.  la  palma 
mllpraos  fígura  entre  los  pnxhictos 
naturales  de  las  provincias  de  Popayán 
(Pérez.  1862.  p.  182  183).  de 
Buenaventura  (Ibid..  p.  185;  Isaacs. 
1965.  p.254)  y  del  Chocó  (Pérez,  op. 
Cit..  p.  188-189).  En  las  dos  últimas  se 
menciona  también  c  omo  especie 
distinta  la  palma  chapín  (sin  duda, 
errata  por  chapM),  de  fruto  comestible 
(Ibid..  p.l89).  También  se  la  conoce  en 
el  Sinú  (Slrinier  (1958).  p.62).  En 
Panamá  se  llama  trupa  o  vaca  del  pobre 
(Mooi^er.  H)4.3.  p.l62).  El  primer 
nonibre  es  común  además  en  la  costa 
norte  del  Chocó. 

El  uso  que  hacen  de  esta  palma  los 
pueblos  indígenas  está  mejor 
documentado  (Guniilla.  195.5)  en  la 
región  de  los  Llanos  Orientales  de 
Colombia  y  en  toda  la  cuenca  del 
Orinoco: 

"Otro  átM  muy  celebrado  entre  los 
¡ndkta,  eepeciaimente  goagibos  y 
chiiicoas,  es  la  Palma,  de  la  cual  hay 
muchísima  abundancia  tanto  en  ésta 
como  en  la  otra  ribera  del  Meta,  hasta 
llegar  al  Aáric&.  Esto  es  el  paraíso 
torrenal  de  k»  Goagiboe  y  Chkiooea: 
asía  es  su  deBda,  au  de^)en8a  unhfwstí 


2.    Alrlco.  palabra  acliagua  para  identificar  la 
ngfún  OtMgpÉbevD-Alto  Aflttl.  dcputsmento 
dri  Meta.  Qdombttu  Quiere  decir  "uumtafla 

grande". 


y  SU  iodo:  en  esto  piensan;  esla  es  la 
matoría  de  sus  oom/ersadortes;  en  esto 
sueñan,  y  sin  esto  no  podrían  tonar 
gusto  en  esto  vida.  Así  como  son 

diversas  estas  palmas  lo  son  también 
sus  productos  (...)  Hay  otra  a  manera 
de  aceituna  silvestre,  tanto  en  el  color 
como  en  el  sabor,  que  los  naturales 
¡aman  Aha^  y  los  españoles  Cunstna. 
Tanto  ésto  como  aquél  se  crimen 
racimos  grandes  y  tan  pesados,  que 
pueden  llegar  a  dos  arrobas,  los  cuales 
Síü&i  de  la  parte  superior  de  la  palma, 
como  los  dátiles.  Esta  fruta  la  cuecen  o 
la  asan  y  de  esta  suerte  la  comen,  o 
hacen  con  eOa  cierto  trsüba/o  ¡brebqlfé?]. 
como  de  huevos  balidos»  y  ds  eso 
teñan  los  visntms  hasto  no  poder  más; 
con  esto  se  c^mn  y  engordan  los  tres  o 
cuatro  meses  del  año,  empezando 
desde  Abril  hasta  fines  de  Julio,  que  es 
el  tiempo  de  esta  bellota.  Cuando 
vuelven  de  sus  correrías  hackt  el  mee 
de  Agosto,  vienen  tan  gordos  y  roKzos 
que  apenas  caben  en  el  pellejo,  y  tal  vez 
no  hay  palma  desde  el  f\Aeta  hasta  el 
Airico,  que  no  muestre  señales  recientes 
de  haber  estado  por  allí  los  Chiricoas, 
los  Ranchos  y  los  Bugíes,  pues  a  cada 
paso  se  encuentran  en  los  pelmates  los 
montones  de  huesos  de  la  Cunama... 
déspotos  de  su  voracidad.  No  sóto  usan 
de  la  fnjta  Cunama  y  Abay  para  amar; 
también  tienen  arbitrio  los  Chiricoas 
para  sacar  aceite  muy  semejante  al  de 
Castilla,  y  de  buen  gusto,pues  como  dije 
ya,  es  la  ñvto  muy  parecida  a  la 
aceituna.  Para  esto  ms^  las  cunamas 
en  un  pHón  o  mortero  de  madem,  las 
ponen  en  una  bolsa  larga  como  de  dos 
varas,  que  tejen  de  ciertas  cañas  sutíles 
y  dóciles,  aprietan  después  este 
Instrumento  que  les  sinto  de  prensa,  con 
tocualvadostilandopoooapoooel 
acato  que  guarda,  y  ésto  to  envasan  en 
calabacinos  pequeños  para  venderlo  a 
otras  tribus,  especialmente  a  los 
Achaguas.  para  ungirse  el  cabello,  de  lo 
cual  se  precian  mucho,  y  para 
alumbrarse  de  nodteT. 
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Los  giuyibos  y  chlrlcoas  echaban  el 
aceite  en  calabazos  y  se  daban  sus 

mañas  para  hacer  fraudes  (Rivero. 
1883.  p.45:  1956.  p.  150-151).  Tanto  la 
extracción  del  aceite  como  el 
procedimiento  usado  a  base  de  cebucán 
O  üpitt.  que  proviene  dd  sur,  indican 
un  pfDceso  de  aculturadán  tardfo,  no 
registrado  en  el  siglo  XVI  (ver 
Apéndice  1,  p.549). 

Un  contemporíineo  y  cofrade  de 
Kivero  coincide  con  éste  al  señalar  los 
USOS  que  tiene  de  dicha  palma: 
'Abunda  lamblán  en  eeloB  paa^BB  la 
fruta  Samada  cunama:  loe  indios  llaman 
abay,  de  la  cual  sacan  aceite,  ni  más,  ni 
menos  que  el  de  las  olivas,  en  el  color  y 
sabor:  sirve  a  los  indios  para  sus 
unturas,  y  a  los  españoies  para  la 
oomidaypamlakaf 
(Gumilla,  1955.  p.357-359. 

El  frtito  de  la  palma  de  seye  (seje), 
llamado  por  los  tamanacos  guanamari, 
daba  un  aceite  de  que  se  servían  los 
.  maipures  para  untarse  el  cuerpo. 
Ninguno  át  los  autores  anteriores 
explica  que.  para  extraer  d  aceite,  d 
fruto  se  sometía  previamente  a  la 
acción  del  agua  caliente  antes  de  llegar 
al  hervor,  porque  con  ese  tratamiento 
se  pondría  duro  (Gilii.  1965.  I.  p.l65- 
166).  Del  mismo  modo  se  liace  la  leche 
de  milpesos  en  d  Chocó  biogeográfico 
(observaddn  dd  autor). 

El  Cura  de  los  Teguas  dice  que  la 
unama  o  punama  se  encuentra  de 
preferencia  en  los  montes,  "a  la  margen 
y  tierra  adentro  de  los  Llanos,  desde  el 
rio  Casanare  hasta  k»  montea  de 
AJrtoo".  Señala  que  de  la  pordán 
espoi^osa  interna  del  estipe  se  hada, 
por  expresión  y  decocción,  una  especie 
de  miel  y  que  la  pasta  seca  restante 
dejaba  escapar  un  polvo  harinoso  que 
usaban  los  Indios  para  "panes  y  poleadas 
muy  aabmeas,  aunque  siempre  lee  nolá  la 
eequlmzmoidbanile  que  d^  al  paladar'. 


Habla  de  las  varillas  rígidas,  a  modo 
de  barbas  de  ballena,  en  las  vainas  de 
las  hojas. 

Hay  varios  hechos  curiosos 
respecto  a  esta  relación.  Se  indica  que 

d  fruto  tiene  tna  almendra  al»; 
t/anapafenta,gn8a,duloey8U8i^yqdt 
ésta  se  muele  para  extraer  un  aceite, 

al  contrario  de  lo  que  ocurre  con 
Oe.  hataua.  cuya  semilla  no  contiene 
grasa:  se  advierte  que  no  concuerdan 
algunos  hechos  con  los  expuestos 

antes  por  GumÜla  sobre  la  cunama 
(Cura  de  los  Taguas  en  GredHIa,  1911, 
p.651-653):  per  último,  la  descrfpdAa 

que  hace  este  líltimo  autor  se  refiere  a 
ima  especie  localizada  desde  la  misión 
de  Casiinena.  situada  tierra  adentro  y 
Orinoco  abajo.  Indican  estos  hechos 
que  d  infiinnante  át  Mutis  o  este 
mismo  tenia  un  conocimiento 
deficiente  sobre  las  palmas  del  Nuevo 
Reino:  al  parecer,  se  basó  en  datos  de 
misioneras  y  oonfimdió  varias 
especies. 

Humboidt  observó  la  preparadón 
de  la  leche  de  sejs  en  los  raudales  de 

Maipures  (Humboidt.  1942.  IV.  p-Ill; 
MIchelena.  1867.  p.352).  Un  Jesuíta 
habla  de  la  bebida  que  preparaban  de 
esa  palma  los  indígenas  de  Maynas, 
bajo  los  nombres  ungurave  (ungurahui) 
y  ssigua  (Marant  1899,  p.  113-1 14).  Lo 
mismo  hace  un  cofrade  suyo  (Vdgl  en 
Murr.  1785,  p. 158-160;  Murr,  1789. 
U.  p.37). 

En  un  informe  de  1773  sobre  las 
misiones  católicas  del  Caquetá. 
GobemadAn  de  Popayán.  aparecen 
r^^strados  dos  nombres  para  la 
misma  especie: 

"Otro  aceite  de  un  gusto  especial 
esprimen  los  Yndios  Huaques  oon  SUS 
bien  injeniosas  y  descansadas 
prensas,  de  la  fruta  de  ta  palma 
Kamatia  da  Mfjurectio  o  MR  poooo  en 
188  rTDMnoBs  osF  unooo  (en  coma 
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también  es  w¡gar).  De  ta  leche  que  da 
dtha  Iruta  se  hace  una  gustosa  bebida'' 

(Cuervo.  1894.  IV.  p.275: 
Zawadzky.  1947.  p.209). 

En  el  Caquctá,  "la  migucho,  llamada 
taarúMón  ntüpesos,  re&mplaza  la  leche  de 
¥aoa,  con  poco  dUéfanciar,  según  datos  de 
mediados  del  siglo  XIX.  cuando  todavía 
no  existía  ganadería  vacuna  en  esa 
reglón  (Pérez.  1862.  p.289). 

En  Buenaventura  se  hizo  un 
estudio  fenológico  del  milpesos 
(Collazos  et  aL,  1988)  que  conflnna  los 
datos  publicados  antes  por  Ballck  con 

los  datos  de  los  análisis  del  aceite,  rico 
en  ácido  oleico.  y  de  la  leche,  asimilable 
a  la  humana.  Hace  falta  mucho  trabajo 
agronómico  para  detectar  tipos  más 
precoces  que  tengan  el  mesocarpo  más 
espeso  y  rico  en  ácidos  insaturados. 

Algunos  datos  de  la  época  colonial, 
presentados  en  la  revisión  histórica  de 
esta  obra,  indican  tjne  el  aceite  del 
"milpesos  "  se  compara  con  el  de  olivas. 
En  efecto,  los  análisis  nuxtemos  han 
comprobado  que  la  proporción  de  ácido 
oleico  en  el  mesocarpo  o  ardo  es  del 
77.7%  ±  3. 1  y  es.  por  tanto,  comparable 
al  de  la  oliva  que  tiene  un  promedio  de 
78%  (entre  70.3%  y  85.8%j  (Balick. 
1986.  p.33). 

Oenocarpua  diatíchua  Mart. 

Bacaba  de  leque  (de  abanico),  en 
Brasil. 

Se  encuentra  desde  el  sur  del 
Amazonas  hasta  d  oriente  de  Bollvla. 
Esta  es  una  de  las  especies  más  bellas 
de  palma  por  la  disporiclán  de  las 

frondes,  que  no  forman  im  penacho 
sino  un  abanico.  Abunda  cerca  de 
Santarem.  en  el  bajo  Amazonas,  donde 
d  fii2to  madura  a  fines  dd  afio  y  es 
muy  apreciado  para  preparar  una 
bebida  lechosa  (Bates,  1962,  p.225). 


Oenocarpua  mapora  Karst. 

(=  Oenooarpus  drycaideme 

Burret) 

(=  Oenocarpus  panamamis 
BaÜey) 

Bacaba,  maquenque.  en  i'anama 
9)ahl0ren,  1936.  p.222). 
Pusuy,  en  los  llanos  de  Colombia. 
Mapora.  en  Venezuela. 

Piejcuró  (f.)  entre  los  indios  cholos  de 
los  ríos  San  Juan  y  Dorampadó.  I>os 
cholos  de  Guayacíin  (Bajo  Calima)  la 
nombran  panana  (m.)  (observación 
personal). 

Donpedríto.  en  la  costa  dd  Pacifico  en 
Colombia. 

El  nombre  maguengue  se  registra  en  el 
Chocó  a  mediados  del  siglo  pasado 
(Pérez.  1862.  p.l88).  Un  informe  oficial 
de  la  Contraloría  General  de  la  República 
sobre  d  Chocó  ^nmta  en  1943: 

'Von  PsdrHo  (asQ,  qus  produce  un  aceito 
espeso,  de  muy  buena  calidad  y  propio 
para  el  alumbrado,  superior  todavía  al  que 
se  obtiene  de  la  palma  de  milpesos". 
El  autor  pudo  hacer  también  esta 
observaddn. 

Aunque  d  nombre  mapora  aparece 

registrado  en  una  lista  de  palmas  de  un 
autor  colonial  sobre  Venezuela,  la 
descripción  que  da  no  corresponde  a 
esta  especie  sino  a  Roystanea  olerácea 
(Jacq.)  O.P.  Cook  (Marún  en  AreUano 
Moreno.  1970.  p.459:  Alvarado.  1953. 
p.242.  243). 


Subfamilia:  Arecoideae 

Subtribu:  AttaMmam 
Género:  Attcdea 

Attalea  butyrcLcea  (Mutis  ez 

L.f.)  Wess.-Boer. 

(=  Scheeíea  butyraoea  (Mutis  ex 

LwF.)  Karst.  &  Wencfl.) 

(s  Scheelea  wagdcüenica  Dug.) 
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Corúa,  curúa,  en  el  ba|o  Magdalena, 
y  el  fruto:  cummula  (RevoDo.  1942, 

86.  p.l25). 

Yagua,  coroba,  en  partes  de 

V^enevuí'la. 

Conía,  shapaja  en  el  Perú  amazónico 
(Vásquez  M.,  op.  ctt,  p.7G0:  Tovar, 
1966,  p.67.  181). 
Palma  da  vino,  palma  de  cuesco, 

palma  real  en  varias  partes. 
Corozo  de  puerco,  en  el  Valle  del 

Cama. 

Otros  nombres  en  Henderson  et  al., 
op.  cdt.,  p. 158-159. 

AMnéríccí  ÍBtntíctt 

Esta  es  quizá  la  "palma  n  al"  que 
había  en  Panamá,  según  la  relación  de 
principios  del  siglo  XVII  (Serrano  y 
Sanz,  1908,  p.l46:  Taires  de  Mendoza, 
1868.  K.  p.92),  y  que  ae  conocfa  en  el 
Darién  como  wa  (Wafer,  1888.  p.l24: 
Wassén.  1949.  p.l6.  35).  Puede  ser  la 
que  describió  Bailey  comf>  Schcelea 
zonensís.  aunque  también  podía 
corresponder  a  &  rostrata.  (Oeret.) 
Burret;  estas  dos  palmas  ftieran 
identificadas  en  el  Istmo  con  el  nombre 
de  gunzo. 

Hoya  del  Ceuica 

La  villa  de  Arma,  fimdada  por 
Belalcázar  en  1542  y  trasladada  de  aDi 

a  su  abundo  asiento,  a  dos  leguas  o 
poco  más  del  río  Cauca,  estaba  a 
mediados  f]<'!  sitólo  XVI 

"en  una  llanada  que  se  hace  entre  dos 
ríos  pequeños  a  manera  de  ladera, 
o&C8dB  dB  gandos  ptinnuw, 
OfBiBnlBe  do  toe  que  do  8U90  h9  dteho 
[al  referirse  al  Urabá],  pero  más 
provechosos,  porque  sacan  de  lo  interior 
de  los  arboles  muy  sabrosos  palmitos,  y 
la  fruta  que  echan  también  lo  es.  de  la 
cual,  qu^jrada  en  unas  piedras,  sacan 
tocho,  y  aun  haoennaita  y  manioca 
aflijgutar,  que  encienden  lámparas  y  ardo 
oomoaoello.  Yohevialotoqued¿o,y 


he  hecho  en  iodo  toexperiondoT 

(Cieza.  1984, 1,  p.28:  Simón,  1953, 
VI.  p.132). 

En  la  cuenca  del  rio  Arma  y  en 
regiones  vecinas  del  Cauca,  o  sea,  en  el 
punto  en  que  más  se  acercan  las 
Cordilleras  Occidental  y  Central,  al 
noite  dd  rio  Sopinga  o  Risaralda.  sólo 
existen  espontáneos  los  siguieníes  tres 
géneros  de  palmeras,  a  las  cuales  se 
podría  aplicar  el  dato  de  Cieza: 

-  el  corozo  de  puerco  (Scheelea 
butyfOcecL  Iburst.); 

el  corozo  grande  o  corozo 
amolado  [Acrocomia  alT, 
antioquensís  Posada  Arango). 
ambos  ya  mencionados:  y 

-  el  táparo  o  almendrón  (Attolea 
uberrfma  Dug,). 

Esta  última  cs]^ecie  es  la  única  que 
se  cultiva  — aunque  en  forma 
restringida—  en  la  fiacdón  de  Pito  y 
otros  lloares  dd  municipio  cakiense  de 
Aguadas;  además,  se^CIn  datos  de 
Efirain  Monsalve  López,  tiene  palmito 
comestible  (Patino.  1952,  p. 36-37).  1.a 
Acrocomia  se  diferencia  de  las  otras  dos 
especies  porque  es  espinosa.  De  las  tres 
palmas  enumeradas  ae  puede  extraer 
grasa  comestible  y  de  alumbnulo,  a  la 
cual  se  refiere  Cieza;  de  todas  tres,  sólo 
la  semilla  del  almendrón  es  sabrosa  y 
blanda  y  se  puede  comer  como  nuez.  La 
almendra  del  corozo  de  puerco  se  come 
también  en  la  hoya  central  del  Cauca, 
aunque  principalmente  triturada  y 
mezclada  con  plátano  verde  asado, 
manjar  que  se  llama  "sango"  en  los 
municipios  norteños  del  Valle;  por  tener 
como  ingrediente  un  fruto  introducido, 
es  posible  que  el  sango  sea  posterior  a 
la  llegada  de  los  españoles  (Patiño. 
1952,  p.24).  Se  consume  también  la 
almendra  del  ooroeo  amolado  la  cual, 
cuando  está  en  sazón,  es  bastante 
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dura.  El  almendrón,  como  muchas 
especies  de  Altaica,  es  palma  acaule 
cuyos  racimos  se  encuentran  siempre 
al  alcance  de  la  niaiio.  lo  que  permite 
que  8U8  frutos  sean  cosechados  sin 
eañieizo  alguno;  en  las  otras  dos 
palmas,  en  cambio,  la  recolección  de 
fruto  es  dispendiosa  (Patiño.  1963.  I. 
p.54-56;  1976.  p.200-203j. 

Ahora  bien,  no  hay  consiaiicia 
histórica  de  que  se  haya  extraído 
habitualmente  una  mantequilla  de 

Acrocorrúa  sp.  ni  de  Attalea  amygdalina 
(=  A.  libérrima).  Los  datos  históricos, 
que  tienen  su  más  antiguo  antecedente 
en  Cieza  de  León,  sugieren  que  se 
extrajo  del  coroza  de  puerco.  Este 
primer  informante  fue  encomendero  en 
la  regián  entre  1541  y  1546  (tiempo  de 
la  fundación  de  Cartago  y  de  la  muerte 
de  Jorge  Robledo)  y.  temeroso  de 
represalias  contra  él  por  parte  de 
Belalcázar  a  caus.i  de  su  lealtad  al 
Mariscal,  se  oculto  "en  los  cañaverales  de 
Amia' de  1546  a  1547:  en  este  último 
año  viajó  a  Perú  a  incorporarse  en  el 
ejército  del  Presidente  La  Gasea.  Cieza 
de  León  conoció,  pues,  perfectamente 
ese  territorio. 

Las  noticias  más  antiguas  sobre  el 
carozo  de  puerco  en  el  Valle  del  Cauca 
están  más  vinculadas  a  la  alimentación 

animal  que  a  la  humana.  En  una 
relación  sobre  la  ganadería  en  la 
América  colonial  (Patiño.  1970  1971.  V, 
p.309).  la  cria  de  cerdos,  desde  su 
introducción  por  los  españoles,  fue 
muy  próspera  porque,  entre  otras 
razones,  habla  inmensos  palmares  de 
Scheelea  butyracea,  con  cuyos  frutos  se 
sostenían  grandes  piaras  de  cerdos 
(Campo  y  Rivas,  1803.  p.29). 

En  un  infonne  de  1806  sobre  el 
pueblo  de  San  Sebastian  de  RoManlllo, 
se  destaca  la  importancia  de  este  fruto 

y  se  hace  ver  que  la  tala  del  corozo  de 
puerco  — imo  de  los  más  característicos 


elementos  de  la  flora  vallecaucana —  no 

es  cosa  nueva: 

"...El  corozo  sasonado  de  este  racimo, 
que  por  alimentarse  los  cerdos  con  Óí 
Saman  Palma  de  Puerco,  cuando  está 
maduro,  le  cSsñvta  en  su  cortesa  y  ei 
hueso  que  adentío  le  bota  y  los 
habitadores  sacan  por  arte,  de  este 
corozo.  una  mantequilla,  más  noble  y 
sutil  que  el  aceite  de  aceituna,  y  tiene 
tanta  estimación  por  todos  los  sujetos 
pata  sí  cutto  de  la  latría,  como  para  sus 
casas  sáumbrarae  de  día  y  de  noche,  y 
iantíén  es  agracie  al  paladar  en  todo 
género  de  comidas,  y  hemos  advertido 
como  humanistas,  que  se  pusiera 
remedio  para  la  conservación  y  no 
destrucción  de  esta  palma,  pues 
muchos  de  sus  Indios  con  despótica 
aOoridad  destmyen  y  ankfuSan  estas 
palmas  y  ha  llegado  a  tal  estado  el  dego 
destrozo  de  esta  palma  incomparable, 
que  aunque  con  multa  por  el  señor 
alcalde  ordinario  de  la  capital,  do  un 
doblan  por  cada  ártjol  o  palma  que  se 
kttimó  por  txmdo,  no  han  sido 
sufídentes  estos  remedtos  para 
contener  estos  indios,  que  con  un  título 
impropio  de  tierras,  más  quieren  amikw 
estas  tan  ventajosas  plantas" 
(Villaquirán,  1939-1940.  p.227). 

Cuando  el  autor  era  niño  comía  de 
esta  mantequilla,  que  U^Edba  al 
mercado  del  pueblo.  Zarzal,  procedente 

justamente  de  una  fracción  de 
RoldaniUo,  llamada  El  Palmar:  venia 
siempre  envasada  en  entrenudos  de 
guadua  verde.  Hoy  se  ha  perdido  ya  la 
costumbre. 

Cuando  Boussingault  estuvo  en 
Cartago.  en  1830.  empicó  aceite  de 
corozo  de  puerco  en  la  lámpara  de  su 
laboratorio  portátil;  se  usaba  paia  Ireu^ 
y  las  bdkis  de  esa  población  lo 
empleaban  para  el  cuidado  del  cabeUo 
(Boussingault  1903.  IV.  p.l68). 
Cuando  el  sabio  francés  llegó  luego  a 

Toro,  en  marzo  de  1831.  todo  el  pueblo 
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se  ocupaba  en  extraer  mantequilla  de 

corozo.  que  se  vendía  a  un  real  la  libra 
(Ibid..  V.  p.31).  Otro  \iaJero  probó  el 
firito  en  El  Bolo,  en  1824.  c  infornia 
también  sobre  la  c-eba  cir  ccrcios  en 
soltura  con  esc  corozo;  hasta  los  osos 
bcyaban  de  la  oocdiUeia  vedna  a  omier 
corosos  cerca  a  Cartagp  (Hamllton, 
1955.  n.  p.78.  105). 

Aunque  el  corozo  de  puerco  existe 
en  to<la  la  boya  central  del  Vallle  del 
Cauca,  abunda  en  la  parle  más 
septentrional  de  ¿ata,  al  norte  del  rio 
La  Palla  (IMefanaiin.  1879.  p.878: 
PatMo.  1952.  p.20-22).  Esto  induce  a 
pensar  que  dentro  de  esta  área 
quedaba  el  Vallejuelo  de  los  Cuescos, 
que  aparece  mencionado  en  un 
documento  de  1569  (Tascón.  1938. 
p.38.  231-232.  239).  VaDefudo.  a 
secas,  se  sigue  llamando  una  finaocMn 
del  río  Zarzal,  en  la  cuenca  de  la 
quebrada  de  Las  Cañas,  donde  abundó 
otrora  el  corozo  de  puerco:  toda\ia 
quedan  allí  relictos,  a  pesar  de  la 
salvaje  destrucción  llevada  a  cabo  por 
los  "civilizadores  de  vertiente*.  Corasal 
es  también  un  lugar  (ahora  estadán 
ferroviaria  de  la  \ia  Zarzal -Armenia), 
situado  en  \¿\  parte  alta  de  la  misma 
quebrada  de  Uis  Cañas;  allí  se  veían 
también  grandes  manchas  de  dicha 
palma  (Patiño.  1976.  p.201-202). 

En  los  primeros  meses  de  1946  se 

censaron  los  palmares  en  los 
municipios  norteños  del  Valle:  Cartago. 
Obando.  Zarzal.  Roklanillo,      Unión  y 
Toro:  el  censo,  dirigido  por  el  autor  de 
esta  obra,  contabilizó  palma  por  palma 
y       a  la  dfra  de  28.165;  se  calcula 
un  gran  total  de  30.000  contando  las 
existencias  de  municipios  vecinos  hada 
d  norte  donde  la  densidad  de  las 
jwlmas  era  menor' .  £1  objetivo  del 


3.    Al  km  de  la  pobladAn  de  Zarzal,  hada  la 

oillla  del  Canea,  existí. i  enloiiccs  una  enorme 
población  de  palmas  que  dio  su  nombre  al 
sttio  de  ConxEal. 


censo  era  estudiar  económica  mente  el 
uso  de  este  fiuto  como  materia  prima 

para  la  producción  de  aceite.  Se 
registró  entonces  el  uso  para  consumo 
humano.  Aunque  se  ha  usado  para 
alimentación  animal  — lo  que  le  valió 
al  fruto  el  nombrff  tradicional  de 
corozo  de  puerco—  este  censo  mostró 
q^e  los  humanos  también  lo 
consumían,  en  la  siguiente  forma: 
"Extraídas  las  almendras  en  suficiente 
cantidad,  después  de  quebrar  los 
cu^os  con  la  trextídonaí  piedra  de 

tomar  un  granulado  quB  ae  BKponB  al 
seiano  sobre  hojas  de  plátano  durante 
una  noche.  Al  día  siguiente  esta  harina 

se  muele  más  menudamente  (se 
repasa):  se  le  adiciona  agua  fría  y  se 
remueve  bien,  espumáuíKiose  ¡a  grasa 
(fua  aotnanada.  Estaopaiaclón  aa 

agotar  el  afrecho.  La  maníaquUa  nfvaa 

y  fundente  que  resulta  se  desagua 
varias  veces,  se  conserva  en  agua  fría» 
y  se  lleva  al  rrmrcado  en  recipientes 
heiáws  de  entrañudos  de  guadua 
yaida.  B  ahuncha  o  lasUuo  aa 
magnñkx)  aKmento  para  ahknalaa. 
También  la  sdmendra. . .  se  utíliza  en  la 
alimentación  humana,  bien  triturada  y 
mezclada  con  plátano  verde  asado  y 
pisado,  al  que  se  le  adiciona  sat.  A  esta 
preparación  aa  la  Buna  'sango* ' 
(Patlflo.  1952.  p. 18-26:  23-24). 

Aunque  se  ha  dicho  que  la  palabra 
es  de  origen  africano,  parece  más  Uen 
deri\  acia  del  cjucc  hua  "sanku": 
"panecillo  de  hanna  de  maíz  a  medio  tostar, 
y  coddo  con  muy  poca  i^ua.  Conúctouotra 
ooaaaspasayaaGa.qualafaltacakki' 
(Guardia  Mayofga,  1080.  p.ll8t);  otro 
Unguista  considera  este  vocablo  como 
propio  del  Cauca  y  del  Víüle  del 
Cauca:  "espeso,  denso.  Comida  espesa 
de  maíz  molido  "  (Pazos.  1966.  p.67).  Por 
d  proceso  de  "platanindán", 
caracteristioo  dd  Valle,  d  plátano  ha 
sustituido,  en  este  caso,  al  mais. 
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En  d  btenlo  1958-1960  se  Uevó  a 
cabo,  con  d  Instttuto  de  Fomento 
Algodonero  (IFA)  de  Ccdombia.  un 

estudio  biomctrico  para  evaluar  el 
rendimiento  de  este  fruto.  Aunque  el 
peso  de  los  racimos  os  muy  grande 
(algunos  llegaron  a  155  kg),  la 
proporolán  de  afanendia  utiUzable  y  el 
poicenti^e  de  aceite  respecto  al  laclino 
resultaron  mínimos.  No  hay  ninguna 
palma  oleaginosa  americana  que 
supere  el  rendimiento  de  la  a&icana 
Elaeis  guUieensís. 

Se  plantan  a  veces  algunos 
efeiiq>]are8  a  fuer  de  ornamentales.  El 
credmíento  de  esta  palma  es  tardío  y 
florece  hada  los  20  aftos  de  edad. 

Hoya  del  Magdalena  y  Nnteoo 
Reino  de  Grcuiada 

•    "Palmas  reales",  de  palmito 

comestible  y  de  CCQTOS  firutos  se 

podía  hacer  \ino.  menciona  una 
fuente  de  fines  del  siglo  XVH 
refiréndose  al  Nuevo  Reino  de 
Granada  (Vargas  Machuca.  1599, 
p.l43).  Quizá  a  éstas  se  refiera  otro 
autor  como  palmas  de  almendrones 
altísimas  de  Mariquita  (Zamora, 
1945.  I.  p-178).  Dieron  su  nombre  a 
San  Bartolomé  de  las  Palmas  de 
Honda  (Pérez  Arbeláez.  1967.  p.77). 
En  el  valle  de  San  Juan.  Tolima,  era 
pahua  próvida  a  mediados  dd  siglo 
XVm  (Sena,  1956, 1.  p.343)  y  de 
Mompós  hacia  arriba  se  usaba  para 
fabricar  \1no  (Ibid..  p. 63-64). 
Toda\1a  se  vende  este  Mno"  a  la 
orilla  de  la  carretera,  en  cercanías 
de  Guaiinodto. 

^  Cura  de  los  Teguas  dice, 
refiriéndose  a  la  palma  real 
vulgarmente  llamada  paliTia  del 

cuesco,  lo  siguiente: 

"Hay  con  el  nombre  de  palma  real  tres 

alngubuBS  dUéPBntíaa.  La  d»  Cuesco, 


neuMe  Ignora  su  corpulencia,  elevación, 
fionájso  de  sus  Utilísimas  hojas,  su  oolor 
hJCkh,  piknordesus  racimos, 

aplicaciones  de  sus  frutas  olorosas, 
almendra  aceitosa  y  gusanos  grasos  que 
produce.  Si  las  tierras  de  donde  son 
indígenas  fueran  escasas  de  alimentos, 
ya  se  celebraría  el  méño  de  este  y  otros 
vegeCalte' (Gredilla.  1911,  p.659). 
Un  dentiñco  describe  el  proceso  de 
extracción  del  \ino  de  esta  palma  en 
Venadillo.  Tolima,  a  fines  de  la 
guerra  magna  (Boussingault.  1900. 
111.  p.  140-141). 

•    A  la  curúa,  cuya  fruta  se  denomina 

curumuta.  se  refiere  De  la  Rosa  a 
mediados  del  siglo  XVllI.  Se  utilizaba 
de  ella  el  palmito  y  con  los 
endocarpos  leñosos  se  labraban 
"cruces,  niños,  calaveras,  pipas  y 
otras  curiosidades*.  Se  oomfon  los 
gusanos  mojofoyes  dd  tnmco  y  se 
usaba  la  manteca  que  daban. 
"Esta  palma  tiene  la  excelencia  de 
mostrar  a  los  monteros  y  caminantes,  que 
fatigados  de  la  sed  y  remontados,  no 
encuentran  arroyos,  porque  en 
desGulxiendo  la  pairna  curúa.  luego 
hallan  agua,  pues  se  euperimenta  que  no 
nace  donde  no  tenga  inmecSaía  a  su 
circunferencia  manantial  o  arroyo 
corriente"  {f<ossi,  1945,  312). 

De  esta  palma  real  de  Cartagena, 
como  de  sus  congéneres  dd  Interior, 
se  obtenían  pahnito»  y  vino  (Juan  y 

Ulloa.  1748.  I.  p.68-69).  Las  habla 
hasta  en  las  islas  x  erínas.  por 
ejemplo  en  la  Isla  Fuerte  (Cuer\o, 
1891.  1,  p.l78).  A  fines  del  periodo 
colonial  se  consideraba  espede 
económicamente  importante  la 
pafana  real  costeña  (POmbo.  1810, 
p.96).  Las  Inflorescencias  de  todas 
estas  palmas  expiden  un  intenso  olor 
en  el  momento  de  la  eclosión  (Reclus. 
1881.  p.  133).  Estos  datos  se  pueden 
adscribir  a  la  espede  que  Dugand 
llamó  S.  magdalentca. 
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Todo  lo  referente  al  vino  que  se 
extrae  de  estas  y  otras  palmas 

americanas  so  ha  tratado  en  otra 
obra  (Patiiu),  lyyOa.  1.  p.  107- 108] 
donde  hay  amplia  bibliograiia. 

Ventxuéla 

El  nombre  yagua  se  da  en 

Venezuela  a  cierta  palma  y  en  la  isla  de 
Cuba  se  aplica  a  Roystonea  regUl,  y  está 
registrado  desde  la  época  de  la 
conquista.  Sin  embargo,  la  ella  que  se 
transcribe  más  abajo  Indica  que  en  la 
patria  de  BoUvar  yagua  designaba,  en  el 
periodo  colonial,  a  la  especie  de  Attcdéa 
de  que  se  (rata  aquí  o  a  un  ecotlpo  muy 
similar.  Un  médico  hizo,  hacia  1775, 
una  completa  descripción  de  la 
provincia  intendcncíal  y  describió  la 
palma  de  ese  nombre  con  la  vaguedad 
que  es  común  en  los  documentos  de 
esa  época,  diciendo: 

"E  el  palmito  que  tiene  esta  palma  68 
muy  tierno  y  grande  y  pesan  a  cuatro 
arrobas.  Se  come  en  ensalada  cruda  y 
cocida  y  es  muy  gustoso.  De  él  se  saca 
un  vino  bien  gustoso  y  meeSdnal  pera 


l88  (jüutn/oclones,  Knpbr  b  tnstírB  y 

facilitar  la  mestruadón:  eá  principio  es 
dulce  y  tiene  el  gusto  a  punche  (así), 
pero  al  mes  es  como  vinagre  fuerte, 
cuya  bebida  es  muy  agradable  a  los 
indios  y  se  embriagan  con  ella;  la  fruta 
Que  cría  oomofiuito  si  dáSk  es  gnndo 
como  hueso,  cubiBrta  da  una  cáBcam 
gustoaa:  en  partiéndolo  apaños  au 
carne  semejante  al  coco.  Esta  tostada 
tes  sin/e  de  cacao  y  usan  mucho  de  él. 
Después  de  sacarle  el  vino  al  palmito,  se 
crían  en  su  tiueco  unos  gusanos,  que 
Moaaaaacawaflabuanoymedtínar 
(Maiún  en  Ardlano  Mofcno,  1970, 
p.458-459). 

Los  tamanacos  comian  la  pulpa 
cruda:  con  las  semillas  machacadas, 
zarandeadas  y  bien  apretadas  hacían 
unas  hog^usas  que  cocían  con  lajas  en  ék 
fiicgp  y  las  depositaban  en  canastos. 

'Este  pan.  aunque  parezca  una  especie 
de  dulce,  no  es  cansado,  y  les  gusta  no 
menos  a  los  indios  que  a  los  europeos" 
(Gilü,  1965.  I.  p.l65). 
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Capítulo  21 

Arecáceas  -  Parte  2 


Subfamilia:  Bactridinae 
Géneros:  Acmcomia,  Bactris 

Acrocomia  acuíeata  (Jacq.) 
Lodd.  ex  Mart. 

(=  A.  antioquerisis  Posada- 
Arango) 

(=  A  pcmamensis  BaÜey) 
(s  A  sderocarpa  Mart.) 
(=  A.  totai  Mari.) 
(=  A  viniera  Oerst.) 

Coyol,  en  América  Central  y  México. 
Mbocaya  y  variaiiies,  de  una 
palabra  tupf ,  en  varias  partes  de 
Brasil,  Paraguay  y  Argentina. 
Macamba  y  variantes,  en  esos  tres 
países. 

Tamaca,  en  la  costa  atlántica  de 
Colombia.  Es  tanibién  topónimo  en 
la  isla  de  Mompós,  donde  tamacal' 
se  usa  como  sustantivo  abundandal. 
Total,  en  éí  oriente  de  BoUvla  y  en 
Paraguay. 

luala.  en  idioma  caribe  Islefio  (Hodge 

el  al..  1957.  p.530). 

Gaigru,  en  las  Antillas. 

Corozo,  corozo  amolado,  en  Anüoquia. 

Colombia. 

CoiozD,  en  Venezuda.  Este  nombre, 
que  está  muy  difiindido  en  América 
intertropical  y  se  aplica  a  varias 
palmeras  cuyo  fmto  es  un 
endospcrmo  duro,  es  una 
disimilación  del  carozo  español- 
portugués,  rastreado  hasta  d  griego: 


no  es  palabra  indígena  (Coroniinas. 
A-CA,  p.885). 

Se  extiende  desde  México  y  Antillas 
hasta  Argentina  y  Paraguay:  no  se 

eneiienlra  en  Ecuador  y  Perú.  Por  el 
occidente  de  América  del  Sur  sólo  lletía 
hasta  el  sur  del  Valle  del  Cauca,  a  unos 
2*  20*  N.  Cada  sinónimo  se  tratará  por 
separado. 

A.  Acrocomia  cmtíoquensiB,  La 

des<  riiición  original  del  corozo 
grande  liie  hecha,  al  parei  er, 
partiendo  de  ejemplcures  colectados 
en  MedelUn  O'Osada  Arango.  1878, 
p.25.  183-184).  Esta  palmera 
abunda  en  los  valles  del  Poblanco  y 
de  San  Jerónimo,  en  Antloquia.  y 
aun  en  la  parte  alta  de  la  cuenca 
del  Kiosucio.  Como  planta 
espontánea,  parece  tener  su  limite 
meridifMial  en  el  valle  dd  Rlsaralda, 
aunque  cerca  de  Cali  y  aun  en 
Calato  hay  unos  pocos  ejenqdares 
que  parecen  propagados  por  acción 
humana  (Patiño.  \9^2.  p.37.  40). 
Posada  Arango  dii  e  que  íructilica 
desde  diciembre  hasta  mediados  del 
año  y  habla  de  los  aodtes  que  se 
extraen  tanto  de  la  pulpa  como  de 
la  almendra.  No  menciona  el  hecho, 
muy  conocido  de  los  antioqueños 
antes  mencionados,  de  que  la  pulpa 
es  roida  y  que  la  almendra  se  come 
cuando  está  tierna  (Ospina  V.. 
Pedro  Nd.  comunlcadán  personal). 

Copyii^,  ^  j  aterial 


Hlstaría  y  Dispersión  de  ios  FtuÉcúes  Nativos  del  Neatróptoo 


En  él  trayecto  de  carretera  entre 
BokHDbolo  y  Santafe  de  Antioquia,  el 
autor  pudo  observar  que  se  da  el 
firuto  a  los  cerdos. 

Esta  especie  se  ha  relacionado  con 
una  pahna  oleagbioea  de  Arma 
mencionada  por  Cieza  de  Le6n 

(Patiño.  1976,  p.205).  Aunque  ha 
sido  descrita  en  el  valle  de  Medellín 
(1487  m  de  altitud),  no  es  nativa  de 
esa  ciudad  sino  de  hx  alidades 
menos  altas;  en  su  punto  de 
expansUSn  más  meridional  (Caloto) 
sólo  «Icam»  a  1.085  m.  En  los 
relictos  de  bosque  que  se  ven  al  lado 
derecho  de  la  carretera 
Ansermanuevo-FÜ  Aguila,  en  el  Valle 
del  Cauc  a,  y  en  algunos  ejemplares 
aislados  del  valle  del  rio  Arma,  quizá 
sea  un  poco  más  atta  esta  palmenu 

B.  Acrocomia  jmn€unensis.  1.a 

Audiencia  de  Panamá  de  1607 
menciona  sólo  cuatro  palmas:  la 
palma  real,  la  'palma  de  corozo  de 
Pacora,  ¡a  paima  de  oorozo  de  Guinea  y 
te  pflirna  ctopMMaT  (Serrano  y  Sanz. 
1906.  p.  146-147).  La  pahna  real  es. 
evidentemente,  del  género  Attalea 
{Schrelea):  el  pixivai  es,  sin  duda. 
Baclris  gasi¡yaes:  los  corozos  de 
Guinea  no  son  tales,  sino  la  especie 
nativa  Eíoeís  oleifera.  Los  corozos  de 
Pacora  no  pueden  ser  otros  que  los 
del  género  Acrocomia.  Pacora  es  im 
rio  sobre  la  costa  del  Pacífico, 
situado  al  occidente  del  río  Bayano  o 
Chepo  y  al  oriente  del  rio  Tocumen, 
este  último  contiguo  al  aeropuerto  de 
Panamá  CAlba  C  1950a.  p.21-22). 
Esta  palma  del  género  Acrocomia  de 
Panamá  la  adscribe  can  duda  un 
especialista  a  A.  vinifera  Oerst 
(Bailcy.  1933.  p.62-64). 

Debió  ser  la  palma  que  viu  un  pirata 
en  el  Istmo  de  Panamá  (Darlén)  y 
que  llamó  macaw:  comió  de  sus 
frutos  y  vio  que  los  tnd^mas 


fiBÚbricaban  peines  con  su  leño 
CWafer.  1888.  p.6.  8.  31-32.  50). 

C.  Acrocomia  sclerocarpa.  De 

A.  sclerocarpa  y  A.  quisqueyana  se 
han  recuperado  reUctos 
arqueológicos  en  República 
Dominicana  y  en  Guadalupe, 
correspondientes  al  último  milenio 
a.C.  (Sanoja  et  al..  1974.  p.40.  69). 
Entre  las  palmas  fiel  oriente 
venezolano  se  menciona,  a 
mediados  del  siglo  XVIII,  la  palma 
de  corozo,  de  la  cual  se  obtiene  un 
vino. 

'Bebido  este  en  ayunas  por  quince  días 
o  más,  según  la  necesidad,  fecundiza  a 
las  Mugeres.  mueve  sus  menstruos,  y 
cura  maravillosamente  las  calenturas 
hécticas  y  lentas.  Su  fnjta  es  comestible 
en dofoclodepanr (CauUn.  1966, 1. 
p.59). 

Hay  otra  referencia  del  Orinoco, 
donde  los  tamanacos  la  llamaban 
avará: 

'Su  fruto  es  durísimo  y  no  se  puede 
lompBfsIn  una piddiB,  Lo  cuocon  on 
aDunoanciti  ios  wnanaoo^  con  »  pocs 
oame  que  tiana  tafo  k  corteza 

amarillenta,  no  es  desagradable  La 
almendra  interior  es  sabrosa,  pero 
bastante  estoposa  y  difícil  de  masticar" 
(Gilü.  1965.  I.  p.l64). 

Dice  el  Cura  de  loe  Teguas  que  el 
corozo  era  abundante  en  los  llanos 

de  Casanare  y  que  se  empleaba 
para  fabricar  \1no  y  "cerveza";  agrega 
que  la  almendra  tostada  "se  mezcla 
oportunamente  al  ótnoolatB',  que  "su 
cogollo  es  msalaria  muy  sabrosa"  y 
que  se  sacaba  fibra  de  sus  hojas 
(Cura  (le  Ins  Teguas  en  Gredilla, 
1911.  p.656-665).  Otro  autor 
describe  la  palma  de  los  Llanos  y 
explica  cómo  se  preparaban  los 
ejemplares  derribados  pera  obtener 
tma  bebida  fermentada  de  uso 
medicinal  lOumUla.  1905.  p.355). 
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De  la  palma  tamaca  dice  d  alférez 
De  la  Rosa: 

tía  8u  ñuto  on  fBcimos  muy  dukíos, 

Hamado  cx)múnmente  tamaca,  y  de  su 
palmito  destila  vino. . .  más  estimado  por 
más  exquisito"  (Rosa.  1945.  p.313). 

La  palma  tamaca  figura  en  el 
escudo  de  Mompós  desde  el 
movimiento  de  Indqiendeiicla 

(1811-1812)  (Corrales.  1883,  I. 
p.464-465;  Revollo.  1942,  p.255; 
Ortega  Ricaurtc.  1952.  p.27 1-273); 
ésta,  la  Roysionea  regia  de  los 
escudos  de  Haití  y  Cuba  y  otras 
pocas  han  servido  de  motivo 
heráldico. 

Acrocomia  totai.  Una  noticia  de 
1652  dice  que  existe  el  tOtai  entre 
los  indios  chiriguanos  del  oriente 
boliviano,  cuyo  idioma,  como  se 
sabe,  S8  afin  al  tujñ-guaranL 
Vioduoe  una  fiuta  como  aveHanaa,  de 
buen  sabor,  de  la  cusd,  molida,  hacen 
almendradas:  y  cocida,  mazamorra  o 
poleada  de  muctio  sustento( . . . )  De  la 
raíz  y  de  todo  el  tronco  de  amba  abap, 
quitada  la  cáscara  que  es  tosca  con»  la 
de  las  otras  patmas,  y  cortado  y  seco  al 
soi,  se  hace  harina  ydee^  pan.  tortitas 
y  vino.  Como  es  árbol  tan  provechoso, 
no  quiso  el  Criador  que  tardase  en  dar 
su  fruto,  porque  a  los  anco  años  lo  da 
muy  copioso,  aunque  dura  poco  tiempo" 
(Cobo.  1956.  1.  p.262). 

Concuerda  esta  descripción  con  los 
datos  de  nuestro  infonnante.  el 

Dr.  Bosn: 

"Sus  dátiles  son  redondos  y  amarillos, 
por  encima  del  hueso  del  coco  hay  una 
cama  ama/tta  y  muy  dulce,  y  por  dentro 
una  semBlabíanda  y  de  mejor  gusto  que 
loe  cocos  de  ChUe'.  También  habla  de 
la  preparación  de  harina  del  tronco. 
El  nombre  en  mozetene  era  clbo 
(Boso  en  Valdízán  et  al..  1922.  111, 
p.360-361). 


La  distilbucito  geográfica  de  la  palma 
en  Bolivla  es  una  firanja  curvada  a  lo 
laii^  del  lio  Iténez  hasta  la  frontera 

con  Brasil. 

"En  los  mercados  de  Santa  Cruz.  Montero. 
Mairana,  Riberalta  y  hasta  Cochabamba  se 
ofrecen  a  la  venta,  siendo  una  fruta  muy 
comprada  especialníente  por  los  niños  que 
aprovechan  hasta  la  sem&a'  (Antezana 
Llanos,  1972,  p.2-11). 


B.  Aerooomia  vinyéra.  En  Yucatán,  un 
autor  dd  sl^  XVI  sólo  omoció  dos 
castas  de  palmas. 

"Las  otras  son  unas  palmas  bajas  y  muy 
espinosas  y  no  sirve  su  hoja  de  nada  [como 
las  primeras,  para  techar},  que  es  muy 
coftíHa  y  rara.  Llevan  unos  grandes  ratímoe 
de  una  ñuta  redonda,  verde,  tan  grande 
como  huevos  de  paloma.  Quitada  la  cáacara 
le  queda  un  cuesco  de  gran  dureza,  y 
quebrado,  sale  de  el  una  pepita  redonda  tan 
grande  como  una  avellana,  muy  serosa  y 
provechoea  en  tiempoe  estériles,  que  hacen 
de  eSa  la  oomk/a  ceBeníe  que  beben  en  les 
mañanas,  ya  falta,  se  guisaría  con  su  leche 
que  es  como  de  las  almendras,  cualquier 
maryar  (Landa.  1938.  p.245-246). 

No  le  da  nombre,  pero  sus  editores 
dicen  que  en  ni^a  se  llama  tuk 


Hay  más  datos  sobre  esta  palma  en 
Paraguay.  Cuando  andu\1eron  por  allí 
los  expedicionarios  de  Pedro  de 
Mendoza.  Alvar  Núñez  Cabeza  de  Vaca 
e  Inda  (1536-1553).  él  mbocsyá  era 
una  porte  importante  de  la  dieta 
tScfamldL  1944.  p.54.  82).  En  BrasH 
los  agrónomos  Lidio  Coradin  y 
Eduardo  Lleras  han  propuesto,  en  los 
últimos  años,  un  programa  para  la 
selección  y  correcto  aprovechamiento 
de  esta  palma,  por  su  aceite  de  fina 
calidad  que  contiene  65.9%  de  ácido 
oleíco  y  1 1.6%  de  linoleico  (Peckolt  et 
al..  1888-1899.  71%- 77%:  Tei.\eira  da 
Fonscca.  1927.  p.210-216;  Ueras  et 
al..  1985). 
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lEtoys,  IdSl,  p.317).  Ea  cambio,  en 
1699  no  se  taúan  los  coyoles  de 

Guatemal.i  rn  iinicha  estimación: 
'Son  los  menos  provechosos,  porque 
sólo  es  golosina  de  muchachos  su  fruto, 
y  no  sirve  su  corteza  de  los  que  otros  de 
ots  ospodo  (^)  Más  sunífUB  ol  ñvto 
Mtt  sea  deepñctablB,  pero  no  lo  muy 
pmticular  de  la  virtud  de  su  tmnco  (...)  no 
estima  el  beneficio  de  su  más  interno 
jugo,  porque  derribado  cí  (ronco  que 
decimos  de  los  coyoles,  en  la  mitad  de 
su  longitud  abren  un  hueco  como  una 
cenoHla,  a  donde  oam  y  89  recoge 
Moelhumordeaqusl1ioiio,queesun 
vino  tíanoo  exooMs,  y  de  regaladísimo 
gusto  y  provecho  muy  conocidos  a  la 
salud  humana,  como  se  experimenta  en 
la  supresión  de  onna  y  quitar  el  ardor  del 
caño  en  ella.  Los  palmitos  son  también 
manleniméento  de  regalo,  bien  que  de 
feoa  tageaoon.  comonaa  cniooa  en 
ensaladas,  y  en  diferentes  modos  da 
tortas  y  guisados"  (Fuentes  y 
Guzmán.  1972,  II.  p.ll5). 

Lo  que  no  dice  este  autor  es  que  la 
parte  más  apreciada  del  fruto,  en 
8U  ttempo.  em  d  endocaipo  kfloso, 
del  cual  se  elaboraban  loaailoa  y 

sortijas  que  tuvieron  mucha 
difusión  en  America  en  la  época 
colonial,  como  lo  registra  en  el  siglo 
XVIII  un  autor  neogranadino 
(Oviedo.  1930.  p.24). 

Arfdor 

Froylan  Turcios.  poeta  hondureúo, 
escribió  en  1878  el  poema  Los 
CoyolafBs: 

En  los  fó/tíes  boaquea  olanchanos^ 
peñnados  por  f '  céfiro  sonoro, 

muestran  en  la  aridez  de  los  veranos 
los  coyolares  sus  racimos  de  oro. 

1 .    ülanchano:  de  Olancho.  provincia  de 
HondiiTas.  e^Mal  JuttoaliM. 
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£rizadx  de  fúlgidas  opinas 
abren  al  sol  sus  palmas  de  verdores, 

desgranando,  en  las  horns  v^spertirtas, 
lluvias  ligeras  de  fragantes  flores. 

Con  e  iidcna  vibrante  el  hombre  arroja 
a/  vegetal  sobre  la  dura  tierra, 
de  inútiles  ramajes  lo  despcía, 
y  en  ^  una  oquedad      su  daga; 

y  el  delicioso  líquido  que  encierra 
con  dulce  ardor  su  corazón  enUíríe^. 

Boctris  gasipaes  Kunth 
(=  GuiUeSna  gasipaes  (Kunth) 
BaUey) 

Hay  20  sinónimos  más  de  este  nombre 
científico  en  Henderson  et  al.  (1995, 
p.268).  El  taxon  priiu  ipal,  de  frecuente 
mención,  se  abrevíala  tomo  D.g. 

Esta  palma  puede  considerarse  como 

la  más  importante  de  las  que  domesdod  y 

cultivó  el  hombre  primitiv'o  americano. 
Por  tal  razón,  se  estudia  aquí  con  mayor 
detenimiento  que  las  demás  y  se 
discuten  aspectos  omitidos  cuando  se 
deacribtenui  etxaa  especies. 

Es  también,  con  toda  propiedad,  un 
fruto  culinario,  tal  como  se  ha  definido 
en  esta  obra.  Nn  hay  constancia,  en  la 
vasta  información  disponible,  de  que 
ningún  pueblo  primitivo  americano  haya 
utilizado  él  fruto  crudo,  ni  siquiera  para 
pr^Muar  bebidas.  La  cxpUcadán  es  que 
el  mesocarpo  crudo,  más  o  menos 
fibroso,  contiene  cristales  de  oxalato  de 
calcio  y  un  inhibidor  de  la  tripsina 
gástrica  (Mora  et  al..  1997.  p.21);  el 
efecto  de  estas  dos  sustancias 
desaparece  con  la  cocdán,  una  práctica 
conocida  desde  tiempos  antiguos. 

Este  tema  se  divide  en  seis  secciones 
para  hac  er  más  clara  su  exposición: 
Nomenclatura.  Historia  colonial. 
Dispersión,  Domesticación  y 
propagadón.  Usos  tradicionales,  y 
Etnobotánicay  íbldor.  Ibdas  ban  sido 
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publicadas  previamente  y  se  actualizan 
en  esta  obra. 

Nomendatiura 

Nombres  comparativos 

Antes  de  pasar  revista  a  los  nombres 
indígenas  más  difundidos  de  Rg.  y  sus 
probables  progenitores,  se  considera 
brevemente  la  nomenclatura  culta  o 
académica. 

La  flora  de  América  era 
completamente  diferente  a  la  dd 
Mediterráneo.  Por  consiguiente,  los 
primeros  cronistas  españoles  no 

acertaban  a  describir  las  nuevas  plantas 
que  enconiraban  v  las  comparaban, 
aunque  ÍLierii  remota  su  scmcjiuiza.  con 
las  que  conocían  en  su  patria.  Esta 
tendencia  se  puede  ilustrar  con  muchos 
ejemplos  (ver  Cuadro  21-1)  y 
principalmente  con  las  palmas,  por  la 
sencilla  razón  de  que  no  pasaban  de  tres 
las  especies  conocidas  en  la  península 
ibérica  y  en  el  noroeste  de  Al'ríca  en  la 
época  del  descubrimiento  de  América:  el 
nativo  palmito  (Ghamoenofus  humflís  L.). 
la  datilera  {Phoenix  dactytiffati  L.) 
introducida  por  los  árabes  y  cultivada  en 
las  costas  del  Levante,  y  la  támara 
indígena  (P.  canaricnsis  Hort.  ex 
Chabaud)  en  las  islas  Canarias.  No  es 
exbraño.  pues,  que  a  cuanta  palma  de 
bojas  pinnadas  vieran  los  eq>afloles,  la 
comparasen  con  la  palma  datilera  y  a 
sus  frutos  con  los  dátiles. 

Asi  ocurre  con  H.cj..  y  Oviedo  parece 
haber  sido  el  iniciador  de  la  tendencia: 
'^Bchan  unos  radmoe  como  de  dát&osT 
(Oviedo  y  Valdés.  1851. 1.  p.334).  Para 
los  autores  de  la  relación  de  La  Palma  de 
los  Muzos,  de  1582.  aunque  la  palma 
diferia  de  las  "africanas  berberiscas 
datileñas. . .  su  fruto  es  también  en  racimos  y  a 
Ib  forma  de  dátiles"  (Latorre.  1919.  p.  1 10). 
La  misma  opinión  abunda  en  la  reladán 
de  TVlnidad  de  los  Muzos  (Morales 


Padrón,  1958,  p.606).  Esta  tendencia  es 
recurrente  en  los  siglos  XVn  y  XVm. 

Algunos  autores  quieren  mejorar  la 
descripción  de  esta  palma  y  buscan 
comparaciones  en  otras  familias 
botánicas.  Fray  Adrián  de  Uíeldre  (1637?) 
dice  que  los  frutos  son  semejantes  a 
brevas.  En  la  femllia  de  las  rosáceas,  sin 
embaigo,  los  autores  han  encontrado  el 
mayor  número  de  similitudes.  Compara 
Cobo  (1652)  el  chontaduro  con  una  pera 
peciueña;  lo  mismo  dice  Gabb  ílel  pijibay, 
todavía  en  el  siglo  pasado.  Sigue  Gumilla 
(1741)  con  las  camuesas.  Aublet  (1775) 
apela  a  la  manzana.  Fue  Humboldt 
— quizá  Inspirado  en  los  dos  cronistas 
anteriores,  a  quienes  estudió  bien —  el 
primero  que  echó  a  volar  el  nombre  de 
"palma  de  meloc  otón  o  de  durazno" 
(palmier-péche)  para  el  pijíguao.  Al 
parecer,  por  su  influencia  lo  adoptaron 
después  SpruM  y  Wallaoe.  y  asi  pasó  al 
inglés  sin  variación  (peach-palm).  Wolf 
(1892)  habla  de  "albarícoque".  Toda\ia  en 
nuestros  dias.  Acosta  Solis  compara  los 
frutos  del  chontaduro  de  Esmeraldas  con 
los  de  la  ciruela  Chabot  (Patiño,  1958, 
p.317-318). 

Lenguas  y  nombres  indígenas 

Los  europeos  hallaron  en  América 
intertropical  unos  dos  centenares  de 
lenguas  y  entre  dos  diferentes  mediaba  a 
veces  muy  poca  distancia.  Pero  algunas, 
por  razones  político-económlcafi  y 
culturales,  predominaban  en  un  área 
tíeotíráfica  más  o  menos  extensa;  un 
pueblo  dominador,  en  efecto,  impone  su 
lengua  al  vencido  o  éste  la  adopta  si  la 
halla  más  venliyosa  para  la 
comimlcadón. 

El  náhuatl  de  México  habia  llegado 
hasta  Nicaragua  y  lo  hablaba  una  colonia 
pequeña  instalada  en  el  rio  SLxaola.  en 
los  limites  entre  Costa  Rica  y  Panamá 
(Apéndice  2). 
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Cuadro  2I'l.  Nombres  indiurnas  (gloscni.is)  ác  Hactris  gasipaes.  LaS 
veres  que  un  vocablo  ha  sldo  citado  por  los  autores. 

No.  Oloseina  (y  varianle»)  Lengua 


dfinM  ente  partnteais  Indlcaii  las 


1  ahue,  awe 

(auma.  kagiia.  kawa] 

2  amáMy 

3  ar» 

(ugapi.  uepl,  vepl) 

4  aio 

5  auma 

(■Inie.  nie:  kagua,  kaiva) 

6  babunha;  bubunha:  popunha; 
pupunha,  pupunha  (8) 

Con  calificativo  para 

pupunheiro;  pupuAa 


Coknado 


Auxlras  (aushirt) 
Vacacocha  (?) 

Yurumangui 


Ftijiuni  lingüístico 
ChUKha 

Zápno  (?) 

In()cp<-iul!cn(r  (?) 
Ruaitiayua  u  muralu  (?) 
Lomalnafñ 


HocanaC?) 


0001 

Tupi-guarani 

Tupí-guaraní 

IIUDI 

iUVWIUC 

buey 

Baré 

popuí 

popMAMi 

CoctunR 

4  UIJI  I^UCUCUU 

Omagua 

TllDÍ -  guaraní 

/  oani,  wani 

Pana,  cachlbo. 

rano  (?) 

o  DOIB 

Colondo 

iiJiinriia 

9  bFbíra;  bibcra:  vfbura,  vibunba 

TYmebo 

(pcplrc,  piplrc,  etc.) 

10  bMn;  btahala 

ColondD 

Chlbcha 

11  buncha 

Cayapa 

C?hffi>fha 

12  caimM:  kaknbi;  káknbl 

Casravia 

13  cacMmaya:  caohfnaya 

Tünebo 

Chlbcha 

14  cacNpt  19:  caoNpaa 

Mui8ca(?) 

Chibcba(?) 

cacNpaes  (41:  oaoNpal  (21 

Mim>(7) 

Caribe  (?) 

cac^iipay  (61 

PBDdie(7} 

Caribe  (?) 

cachipae 

sauva 

Maco(?) 

15  caulsf:l(auM 

Mqwuna 

PcagMa,  kawa.  kawlaa) 

16  cofyba;  «Mba:  sMva 

Giiarayo  (?) 

Tupl-guarani  (7) 

siriaho 

Muchogeonc  (Mojo) 

Arawak 

17  cna 

Cubeo 

IXieanof?) 

ané;  analto 

Siona 

Tucano  (?) 

tfna 

Coto 

Tucano  (?) 

nafiá 

Cabuyarl(?) 

Amnk 

ne-ne 

Cubeo 

Tucano  (7) 

18  curíj;  kuhc;  krig 

Boruca  (brunca) 

(kauiil.  kfiD 

19  changa 

Chocó 

Indcpcndieilte 

j^WiewJangapa 

Caüo 

Chibcha 

taiga  01 

Ctaoo6 

Independiente 

20  cMehaguii;  cNcagOi;  eMehmOf 

m 

CMhcha  (?) 

21  chima  (2) 

Yuracaré 

Independíente 

Chácobo 

Paño  (?) 

22  cNramalalS) 

Qulmbaya  (?) 

Independíenle 

(Continúa) 
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Cuadro  21-1.  ContinuaclAa. 


No.  Glosema  (y  variantes) 


Lengua 


Phylum  linguisUco 


23  Chonta  (6):  chonta  de  comer  chontas; 
dwnladum  (21:  chomaduPMRM  (6): 
ciiaftiitMi-  dioHiiiuw)-  íto^iniD  luimi  ÍM. 
ohonlB-niro¡  oliuniMuni 

24 


25 

28  dGá:dM:dM4«dUrfO) 

do6;  dikó:  dikox 
(ertdaXkú) 

27  dixieku 

28  dyo 

29  e<e(4) 
eridaXkú 

(dirá) 

30  em-de  (2)  (o-rt  y  otras) 
Mrre  (1788)  (pqrire): 

gachepae  (cachi  pael 

31  hamehe;  haméxe;  hamihi 


ha-<«4wo  Oaríjú) 
(pallpu.  pailpou) 

ho-tá 


32 


33 

34  inaiyá 

35  inchauí;  inchauy 

36  J«:JM 
ÍSHiabá 

jra;  xfa 

jiilri:jijirre;jqirri 

37  Juani 

38  kagua;  Kawa  (ahue.  awe) 
kawisa  =  peümito  (cautsí) 

90  tamud;  kamuoMí  iMnoocNl! 
kauM 

kín 

(rn|.  krií.  runj) 
40  maasi,  maaxi,  mazi 


41  macana  |6): 

42  nwk 


43 
44 
45 


Quechua 


Move:  muoi 
Guaymi 

Murlre 


Cabécar 

Chlripó 

Bribri 

Chlmacu,  siniacu 
Makú 

Tüpf -guaraní 

Tucano 
Subttaba 


Carapana 
TUwano 


Nonuya-Ocaína 
Wttoto 

Witdlo 
Wllolo 


Macuna 


CUcobo 
Tanlmuca 

? 

Chocó 
Ctiocó 

Chanii 
Achagua  (?) 

Shipiho 
Yuruinan^if 

Cayapa 

Ipuriná  (Kangiti) 
Campa 

Mayna  (?) 
Rabona  (?) 

Nomgni'Ocaliia 

HiraAa 
Arawak 

Mulnanc  Gcs 
Pulnave  (Macú) 


Quechua 


Chtticha 

Chibcha 

Chibcha 
Chlbcha 
Chibcha 
Chlbcha 


IVicano  f?) 

Incl<-]>i-ii(1lciile 
Tupi-guíirani 

TUcanu 

Tucano  (?) 
7 

«ntoto(7) 
BotaW 

Witoto 
Wlloto 

C  aribe 

Tucano 
Tucano 

Puio 

IVicanot?) 

kidcpetidlente 


¡ndependiente 
Arawak  (?) 


Paño 

IndepeDcUante 


Chlbcha 

Arawak 
Arawak 


No  agrupada 
7 


Wltoto  (?) 
Bora(?) 

Bora  (7) 

Afaiwak 

Witoto 
Puinave 


(Continúa) 
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Cuadro  21-1.  ConUnuacMSin. 


No.  Gloaona  (3r  varlantefl) 


Pfagrlum  Unflutatioo 


46  muri 

47  nalu,  nalup.  i 

48  níeja;  níeje 

49  notiepá(h);  notiepal; 

nów/tapa 
floja 
oiabl 

50  orna 

51  opapaho 

52  o-ré 

omoro 
(Mveu 


uerre,  uní 
ywára 
(eridaXkú.  em-d^ 

53  paUpou 

parepee:paripi;paifpia 

parípou  (4) 
p<r1pou 
(tapiit) 


parípoe 
M  pechevaya 


pejiballe;  (Mpbaya  (8): 

pejivalleó) 

pawncpbá 

pifé 

pifuayo 

pighi.a 

ptgibaes;  piybaios;  pigibay; 


píjibae-aes: 
pijibais;  pijlbay  (2) 

ptiiguao  (2) 
pijiguai 
pigiguay  (2) 
pijivaes 
pijivaos 

p^uaio  (3)  (pucaounga) 
pijuayo 
pisbá;  pisva 
pisbaes 

pishiuaya 

pisho-guayo 

pischuayo 

pisuá^  piMj^ja 


pixabas 
pixabay 

pimmalS) 

pbd>ae 
píxíbaes  (2) 
píxibays 

póduare  (yauára) 
fMMM(2) 

pixival 

55  pepireU672) 
peptrí 


Cuna 

? 


7(Pera) 
Cbagntlniila 

Kofán 

Chapacura 

? 

Chocó 
CtM>06 

DeaaiM 

Chocó 
Caribe 

Galibi 
Creóle  t7) 
7 
? 

Kailb 


Danuwo-guaymJ  (9) 


7 
7 
7 
7 


7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 

Docasco-guaymí 

7 

7 

7 
7 

7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 


7 

Ciirl|M^x> 


Tucano  (7) 

Chlbcha 

? 

Wltolo  (?) 
bidepeadiente  (7) 

No  agrupada 

Independiente 

No  ag;nipada 

Tucano  (?) 

Iti(lr¡)endlente 

Independiente 

Tbcaiio  (7) 

Independiente 

Caribe 

Caribe 
Caribe 


Caribe 
Oailbe 

7 


Chlbcha 

Chlbcha 
Chlbcha 
Chlbcha 
Cbflidia 


rhihdia 

Chlbcha 

7 

7 

7 

7 

7 

Ohlhcha 

7 

7 

7 
7 


7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 
7 


Arararak 

Arawak 
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Cuadro  21-1.  Continuación.  


Now  Gl0Ma»ff  wlantes)                                Leqgim                      Piquillí  lliigulÉlioo 

pipigi 

'nMano? 

ptpíral 

? 

? 

p«pire  (6) 

? 

7 

pípiri 

Carúlaiiu 

Aianrak 

P*« 

CatapoUtanl 

Anrwak 

pfpM 

Shiai 

Arawak 

pípiri 

Tartana 

Arawak 

pipirf 

Yacuna  (Y^una) 

Tucano? 

Vacuna 

Araandc 

pipM 

7 

7 

pipíni 

Macatúa 

7 

fl^BiÉvtt  V  im  rtn  ritual 

56  pirajá  babunha 

? 

? 

ruhana 

Arawak 

pirioa 

? 

7 

pirtouw 

? 

7 

pirifá 

? 

7 

p.-ijao  (3) 

n 

T 

7 

7 

■ 

■ 

57  poré 

Yagua 

Noagmpada 

58  mn^ 

Cailbe  (iralka) 

SB  MOU 

Mac  II 

T^Kano? 

- 

'  txeu 

Mac'i 

Tucano? 

60  shup 

'leñaba 

C'lubt  ha 

subá;  subaa-cra;  subá-acrá; 

subacrá'suba-krá;  subkrá 

Bonica  OmmcaJ 

Chlbcha 

■up:  supa;  supá;  suppa; 

TÉrraba 

Chlbdta 

8úpa 

Rama 

Chlbcha? 

súpa 

Misquito 

Chlbcha? 

Sumo 

Chlbdiá? 

súpa 

Ulúa 

ChibdM? 

SMpi 

Changuena 

Chlbcha 

•upi 

Catio 

Caribe? 

■ummu  aiiunNMnini 

uUAIUBO 

WlUOCfla 

Ritnir^ 

r!hfhrlvi 

uk;  u-krá 

Boruca 

Chibcha 

xluma-kóia 

Guatuso 

Chlbcha 

Gttatuao 

Chibcha 

2um»«am;zun»pal 

Guatuao 

Chlbcha 

61  sumbtlu 

7 

7 

tipiré(pBll]iúyotraB} 

? 

IVqif-guamil 

62  tsmbe  (2):  també 

Yuracaré 

Aislada 

tenga  (chengal 

63  tew 

Waoranl  (wao) 

7 

npan  uninVi  pipirei 

n 

r 

7 

64  udl:uf;uvi 

Jlvaoo  (xtvaro) 

No  agrupada 

uépi  (api.  vepQ 

Banlwa 

Arawak 

65  ugapi  (api) 

Chébero 

Sábela?  Zapara? 
Cawapana?  Itagma 

66  uná 

Plq|6-'nicaiio 

'nicano 

67  upt-kair 

Tiirano? 

68  uyai 

? 

Aguaruna 

v«pl^.«pl) 

V  ibura  (KbÉlini.  pIpM) 

Chlbcha 

viburá 

Tunebo 

Chibcha 

a.  Bate  nombre  se  le  da  en  la  costa  del  Padfloo  a  la  pahna  Inerme  Wetttnia  quinarta. 

b.  Con  seis  desinencias  para  variedades;  rasa  ware  rome,  aniailDo;  IBsa  wakc  wakc.  rojo:  rasa  maro 
maro,  sin  espinas:  rasa  mlslke.  espinosa;  rasa  moke.  con  semilla:  rasa  mo  kuta-ama.  sin  semilla. 
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El  macrochlbcha  o  quizá  un 
prolochibdia.  la  lengua  más  impcntante 

en  el  noroeste  de  América  del  Sur. 
lindaba  en  Mcsoamcrica  con  el  maya  y 
el  náhuatl  y  en  América  dci  Sur  con  el 
quechua  y  otros  idiomas  (Tovar  et  al., 
1964.  p.171-182). 

El  tupf-^arani  predominaba  en  el 
Paraguay,  subía  por  la  costa  brasileña 
hasta  la  Guayana  (Oyapoc)  y  se 
extendía  hacia  el  o<'cidcnte.  con 
avances  tardíos,  hasta  el  pie  de  los 
Andes  (chlrlguanos-guarayos  en 
BoUvla.  cocamas-omaguas  en  Perú). 

El  arawak  había  penetrado  al 
nororicnte  hasta  las  Antillas,  y  por  el 
occidente  hasta  los  Andes.  El  caribe  se 
extendía  desde  la  hoya  del  Amazonas 
hasta  las  Antillas  y  desde  d  Ofiente 
suramerlcaiio  hasta  éí  rio  Magdalena, 
porlo  menos. 

Nombres  indígenas  según  la 
lengua 

En  tres  escritos  (PatlAo,  1958; 
1900;  1995)  d  autor  presenta  Ustas  que 
Incorpoian  más  de  300  nombres  en 
68  gnipos.  1^1  tentativa  de  reducir  las 
variantes  ha  pennitido  agrupar  esos 
nombres  (glosemas)  en  menos  grupos, 
todavía  susceptibles  de  dlsminudán 
(Cuadro  21-1). 

La  asignación  de  un  nonibie  a  una 

lengua  madre  es.  en  varios  casos, 
aproximada  o  tentativa:  en  esta  obra  se 
ha  seguido,  en  general,  el  criterio  de 
TDvar  et  aL.  1984.  En  la  seccián 
siguiente  se  estudian  algunos  nombres 
particulares. 

El  estudio  ponnenorizado  de  cada 
grupo  de  términos  con  los  que  se 
distingue  en  América  B.y.,  y  el  complejo 
parental  al  que  pertenecen,  seria  de 
una  extenaldn  incompatible  con  los 
Umltes  de  esta  ofaca.  Bastará  discutir 


algunos  temas  relacionados  con  los 

cuatro  nombres  más  difundidos  en  la 
actualidad,  o  sea.  chontaduro,  pijibay. 
pipire  y  pupuña.  y  con  aquéllos  que.  aun 
teniendo  una  difusión  geográfíca 
restringida,  son  importantes  por  otros 
aspectos,  es  dedr.  cachipay,  cNnamato. 
gOórrague.  macana  y  tanga.  Se  tratarán 
primero  los  nombres  de  vle|a  raigambre 
indígena,  luego  los  que  parecen 
elaborados  durante  la  dominación 
europea,  y  finalmente  los  que 
corresponden  a  formas  silvestres. 

Nombres  de  raiz  antigua 

Cachipay.  Este  nombre  ha  sido 
consagrado,  en  forma  latinizada,  en  la 
taxonomía.  En  el  acápite  sobre  la 
historia  colonial  de  este  frutal  [ver  Valle 
del  Magdalena....  p.487)  se  traen  a 
cuento  los  datos  disponibles  que  sitúan 
él  tumúsax  cachipay.  a  la  llegada  de  los 
europeos,  a  la  región  habitada  por  los 
muzos-colima.  Ahora  bien,  estos 
indígenas  conservaban  la  tradición  de 
que  provenían  del  lado  occidental  del 
Magdalena,  que  habfan  desalojado  a  los 
primitivos  ocupantes  muiscas  pero  se 
mezclaron  con  sus  mujeres  (Morales 
Padrón.  1958.  p..568,  600;  RGNG. 
1983.  p.224).  Es  prolxibh*  que 
adoptaran  los  nombres  locales  de  las 
plantas,  algunos  de  los  cuales  son 
evidentemente  chlbcbas  (se  ha 
aceptado  que  muisca  se  refiere  a  la 
etnia  y  chlbdia  a  la  kngua). 

En  tunelK).  idioma  hal)lado  al  otro 
lado  de  la  Cordillera  Oriental,  el 
nombre  es  cachimeya  o  cachineya.  En 
cayapa,  otro  dialecto  de  la  fomllia 
macrochlbcha,  el  radical  ca  se 
encuentra  en  calmbf ,  kaimbí. 

En  una  publicación  reciente  se  han 
comentado  los  antecedentes  de  la 
adopción  (1785)  por  la  pareja 
Humboiklt-Boiipland  (Kunth  nunca 
estuvo  en  América)  de  un  taxon  que 
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Joaé  Celestino  Mutis  vadló  en 
Incorporar:  "Esta  es  rrtí  palma  del  género 
CaoM^*(Patffio«  1995.  p.667-668). 

Históricamente,  el  nombre  empezó 
a  ser  conocido  y  usado  pnv  los 
españoles  con  motivo  de  las  campañas 
contra  los  muzos,  que  fiieron  Iniciadas 
hada  1545  por  el  conquistador  Luis 
Lanchero,  fundador  de  lYinidad  de  los 
Muzos.  El  nombre  se  mantiene  allí  sin 
modificación  y  en  el  área  del  Nuevo 
Reino  propiamenit'  tal  (\'er  el  inciso 
Topónimos,  mas  adelante). 

P^fibay.  Cnmológtcamente.  d 
primer  nombre  registrado  para  esta 

palma  y  su  fruto  es  pijibay  o  sus 
variantes  (Cuadro  211)  y  fue  señalado 
en  la  parte  occidental  del  istmo  de 
Panamá,  concretamente  en  el  sector 
cercano  a  Natá.  donde  estuvieron  los 
cacicazgos  de  Esquegua  y  Urracá; 
estaban  un  poco  lelos  los  limites  de  la 
lengua  indígena  cueva,  o  sea.  hasta 
Chame  inclusive,  en  la  costa  del 
Pacífico  (Romoii.  1987.  p.91).  Por  su 
localización,  perteneceria  a  la  lengua 
dorasco-guaymí,  aunque  no  aparezca 
mencionado  en  las  rdadones  de 
Gaspar  de  Esfrinosa,  o  a  la  lengua 
talamanca  (que  no  deberla  llamarse  asi. 
pues  éste  es  im  topónimo  español).  Los 
nombres  dados  a  H.g.  en  la  provincia 
costarricense  Talamanca  son  distintos 
(ver  Topónimos,  más  adelante). 
Sánchez  de  Badajog.  para  su 
expedición  al  valle  de  Sixaola»  sacó 
indios  auxiliares  de  la  j>arte  costera  de 
Veraguas  perteneciente  a  los  Colones 
(Fernández.  1886.  IV.  p.87)  y  por  ellos 
los  españoles  pudieron  aprender  el 
nombre  de  pijibay.  Las  probanzas  del 
pldto  Badcyoz-Contreras  se  hicieron  en 
la  isla  dd  Escudo  de  Veraguas  y  en 
Panamá. 

Que  se  sepa,  ningún  otro  nombre 
se  registró  en  el  istmo  durante  los 
sl^os  XVI  a  XVni,  no  porque  no 


existieran  sino  porque  el  primero 
conocido  suplantó  en  d  lenguaje  comiún 
a  los  de  cada  lugar,  como  ocurrió  con 

palabras  del  taino  aplicadas  en  d 
continente.  En  efecto,  las  tribus 
costarricenses,  inclusive  las  de  la  región 
de  Talamanca  y  vecinas,  distinguen  a 
B.g.  con  iHimbres  diferentes  entre  si 
(diká  y  variantes:  shup.  súba,  súp,  uk, 
zuma  y  variantes)  y  de  piJHiay.  La 
dispersión  de  este  úlUrao  nombre  en 
Costa  Rica  y  hacia  el  norte,  así  como  SU 
dctuipación  en  el  actual  pejiballe  o 
pejivalle  (Pittier,  1908,  p.59).  debió  tener 
lugar  en  la  ¿poca  post-hispánica.  E^ste 
injerto  de  una  palabra  castdlana  en 
otra  indica,  apenas  por  la  similitud 
fonética,  es  tan  desventurado  como  d  de 
chontamm  en  chontaduro. 

Conocidas  también  las  dicciones  que 
usaron  y  usan  los  pueblos  chocoes  para 
distinguir  esta  palma  (chenga,  jangá, 
jenga.  tenga  (ver  más  adelante):  jfa  (xfa): 

orr,  orro,  orveu.  uerre,  uru  (véase  adelante 
el  vocablo  güérregue)).  asi  como  el 
chinamato  del  Quindio  y  del  Víillc  del 
Cauca,  se  explica  sin  dificultad  que  la 
dispersión,  hacia  esa  zona,  del  vocablo 
pijibay  tuvo  higar  asimismo  por  acarreo 
durante  las  esqpedidones  de  los 
españoles.  Para  trabajar  en  las  minas 
del  Darién.  c  uando  todavía  existía  Santa 
Maria  la  Antigua,  despoblada  en  1524, 
se  llevaban  indios  esclavos  desde 
100  leguas  ai  occidente,  principalmente 
de  Perequete  y  Ceiba,  que  eran  sitios 
más  poblados  (Andagoya  en  Cuervo. 
1892.  II.  p.81-82).  Juan  de  VadÜlo 
reunió  gente  en  San  Sebastián  de 
Buena\  ista  en  1.537  y  [)eiietro  en  la 
región  de  Urabá  hacia  Dabeiba  (Malilla 
Tascón.  1945.  p.63-64).  Cleza  de  León, 
su  cronista,  menciona  en  la  cuenca  dd 
Atrato  las  frutas  'que  Bamamos  fáxSbaee', 
en  el  Chocó  son  pixibays.  y  en  Arma. 
Quimbaya  y  Lili,  pixiuaes  Jorfíe  Robledo 
dice  que  al  entrar  a  Qiiiniljaya  le 
ofrecieron  pixivaes.  No  quiere  decir  esto 
que  tal  ñiora  d  nombre  local  en  dichas 
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r^ones,  sino  que  Ciesa,  vüitexido 
desde  el  Urabá  con  VadlUo,  habría 
aprendido  allá  el  término,  y  lo  siguió 

aplicando  dondequiera  que  encontró  la 
palma.  Es  sabido  (jue  Robledo,  quien 
vino  a  América  del  Sur  con  Pedro 
Alvarado,  no  estuvo  en  Panamá  y  debió 
aprender  ese  nombre  con  Oeza,  que 
era  su  vaUdo. 

Líis  menciones  de  pijibaos  o  pijivaos 
por  Ai;iia(lo  en  la  cuenca  del 
Magdalena,  donde  el  nombre  autóctono 
era  cachipay,  se  ddien  evidentemente  a 
la  influencia  de  Qeza,  a  quien  Aguado 
confiesa  luúaer  lefdo  (Aguado.  1919.  ü, 
p.l6.  1 19).  y  dd  propio  CMedo. 
fallecido  en  1 557.  cuatro  años  después 
de  haber  aparecido  la  primera  edición 
de  la  "Crónica"  de  Cieza.  en  la  que  se 
registran  píxbae  y  sus  variantes.  Dd 
mismo  modo  puede  eaqfdlcarse  d  uso  de 
pijívaes  y  pijibae  por  Vaigw  Machuca 
(1599).  pijibaes  y  pixibaes  por  Pedro 
Simón  ( 1 626)  >•  pisbaes  por  Fernández 
de  Piedrahita  (1688?). 

La  existencia  dd  nombre  pijibay  en 
d  área  de  k»  pueblos  indígenas  dd 
grupo  guaymf  suscita  algunos 

problemas.  El  nombre  normal  y  las 
variantes  que.  para  distinguir  a  B.g. 
usan  en  la  ac  tualidad  los  borucas  de 
Costa  Kica  y  otros  grupos  de  esa  área 
que  es  vecina  de  los  guaymles.  es  la 
misma  palabra  con  que  éstos  «Igniflran 
árbol,  madera,  palo  y  todo  lo 
relacionado  con  ese  campo  (Alba. 
1950b.  p.80.  81.  100-101.  106.  107. 
112.  113).  ¿Querria  esto  decir  que.  para 
dichos  grupos  Talamanca.  B.g.  es  el 
árbol  por  excelencia?  ¿De  dónde  vino 
entonce  d  vocablo  pijibay? 

Pijiguay.  vocablo  fonétieamente  afín 
al  aquí  eoiisiderado.  se  ha  a¡)li(  ado 
desde  el  siglo  XVI II  en  la  región  oriental 
del  Urabá  (hasta  llegar  al  Sinú)  a 
Astrocangum  stantSeyanum,  semejante 
a  B.g,  en  que  es  espinosa  y  tiene  leño 


muy  duro.  Nótese  la  similitud  de  p^Iguay 
con  pHliguao.  usado  en  el  Orinoco.  La 

primera  mención  de  pijiguay  aparece  en 
un  documento  de  1780  referente  al  bajo 
Atratü.  donde  el  leño  de  esta  palma  se 
usaba  en  consu-ucciones  (Jiménez 
Donozo  en  Ort^  Rlcaurte,  1954, 
p.240):  tm  siglo  después  se  mendona 
para  Ayapel  (Nieto.  1839,  p.laa42)  y  en 
el  Sinú  (Strifller.  1958.  Mont..  62).  Como 
topónimo  abundancial  corresporule 
Pjiííuaval.  una  vereda  del  iiuinii  ipio  (ir 
Ciénaga  de  Oro,  Córdoba  (Ayus  i'crcz  ct 
al..  1970).  Con  la  tofonnadán 
disponible,  no  se  puede  elaborar  más. 

Pipire.  Al  relatar  las  campañas  de 
Juan  de  Ax  ellaneda  Temiño  en  la  parte 
alta  del  Ariari.  y  la  fundación  del 
primitivo  poblado  San  Juan  de  los 
Llanos  (1555).  Aguado  es  d  primer  autor 
(¡ue  usa  d  nombre  pipirs,  aplicado  a  una 
palma  usada  p>or  los  guayupes  para 
hacer  dardos  (Aguado.  1916.  I.  p.795); 
pero  no  la  identifica  con  el  pijivao  de  que 
habló  cuando  describía  los  productos 
naturales  de  Muzo  y  Mérida.  El  mismo 
confiesa,  al  contar  las  e9q)edickiiies  de 
los  alemanes  en  busca  del  Dorado,  que 
no  tuvo  quién  le  informara  a  satlsfacdán 
sobre  las  plantas  y  producciones  de  los 
Llanos  (Aguado.  1918.  I.  p.370).  Jijiri  es 
la  voz  que  usa  Guniilla  2  .siglos  después. 
El  Cura  de  los  Teguas  dice  pipire.  E^te 
nombre,  y  un  poco  menos  su  variante 
pepire  (1672),  es  d  nombre  actualmente 
en  uso  en  los  Llanos  Orientales  (ver  más 
adelante). 

Tenga.  No  se  ha  podido  con.sultar  el 
vocabulario  castellano-chocó  de  Pinart, 
Sino  a  través  de  Ldmiann.  Pinart  trae  la 
palabra  tanga  como  equivalente  a  palma 
de  chontaduro.  En  d  dialecto  catfo  del 
Urabá  se  usan  jangá  y  jenga:  la  segunda 
dicción  aparece  en  el  noinV)re  de  un  rio 
mencionado  al  linal  de  esta  sección  (en 
Topónimos,  p.479).  También  se  ha 
registrado  la  variante  changa. 
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Se  destaca  aquí  que  tenga  es 
nombre  aplicado  al  coco  (Cocos  nuciera 
L.)  en  Malabar  (García  da  Orta.  1891, 1. 
p.235.  237).  como  se  dijo  al  hablar  de 

esa  especie.  Si  la  forma  usada  por 
Pinart  es  coiKx  id.  es  muy  siiínificativo 
que  se  aplicara  a  B.g.  en  el  único  lugar 
de  América  dd  Sur  donde  se  enccmtró 
él  cocotero  a  la  negada  de  los  europeos 
(ver  el  Capitulo  1 1  de  esta  obra). 

Oüérregue.  En  la  cita  de 
Thlelmann  cjiic  se  transcribirá 
adelante,  a  propósito  de  chinamato.  se 
menciona  tandüén  la  palma  zancona, 
que  señorea  con  su  estatura  procera  el 
resto  de  la  vegetación  en  la  cuenca  del 
río      Vieja,  en  los  mismos  lugares 
donde  se  encuentra  el  chinamato.  La 
zancona,  descrita  por  Humboldt  al 
norte  del  Valle  del  Cauca  como 
OnodoMOL  stxnoona,  fue  transferida 
después  por  Karsten  al  género  Syagrus. 
Zancona  no  es  nombre  indígena,  sino  d 
aumentativo  femenino  español  de 
zanca:  basta  ver  los  cjcmplaics 
remanentes  de  esa  palma  en  cual(|nier 
lugar  de  la  planicie  vallecaucana  pai  a 
encontrar  ese  nombre  perfectamente 
adecuado.  Humboldt  cree  que  después 
de  la  Ceroxyloii  quindiana.  que  alcanza 
hasta  60  m  de  altura,  la  zancona  es  la 
más  elevada  de  las  que  conoció. 

En  2Carzal,  Valle,  en  cuya  porción 
Oriental  (Valleludo,  etc.)  abundó  otrora 
la  especie,  el  nranbre  tradicional  de 

Syagrus  sancmia  Karst  es  güérreguo 
(Patino.  19.^2,  p.54).  A  causa  de  la 
firmeza  de  su  leño  también  recibe  a 
veces  el  nombre  de  chonta.  Lo  notable 
es  que  en  el  dialecto  noanamá  del 
idioma  chocó  se  usa  uerre  para 
nonibrar  a  Rp.,  la  palma  aquí 
considerada.  Otra  palma  espinosa. 
Astrocaniurn  standlcyanum  Bailey.  se 
designa  en  (1  no  San  Juan  (Uochara) 
como  güérregue  o  uérregue  (ver  antes 
Pifibay,  p.471).  Se  debe  consignar, 
como  se  d^o  tratando  del  coco,  que 


ninguna  especie  del  género  Syagrus  se 
ha  encontrado  hasta  ahora  ni  en  las 
cuencas  del  Atrato  y  del  San  Juan  ni  en 
la  costa  del  Pacíñco  en  Colombia. 

No  se  Investiiia  aquí  si  el  chokó  es 
idioma  de  la  familia  caribe  o  es 
independiente.  Rlvet,  en  su  estudio  del 
chokó.  compara  uerre  con  vocablos 
similares  de  varias  lenguas  y  dialectos 
de  ese  phyllum.  Los  más  interesantes 
son  uara-oré  (palmera),  en  rucuyo: 
ya-uára  [B.  gdsíixws).  en  caribe  de 
Honduras;  y  los  nombres  aplicados  a 
palmeras  del  género  Astnxxvyunc 
a-uará,  en  taulipang.  y  anja-lá.  a-uaná,  en 
waiyamara  (Rivet.  I.  1944,  p.319).  £>esde 
mediados  del  siglo  XVH.  Aublet  había 
registrado  en  Cayena  el  vocablo  caribe 
avoira  con  la  significación  de  palmera 
espinosa  (Aublet.  1775.  11.  Mém.,  p.y5). 
oñe,  Q-rreó,  en  tucano  y  desano, 
respectivamente,  figuran  también  en  la 
lista  que  se  ha  dado  en  el  Cuadro  21-1. 

No  se  ha  podido  in\  esligar  aún  por 
cjue  el  nombre  de  pahuas  espinosas  se 
aplico  a  una  especie  inerme  y  viceversa, 
ni  tampoco  dóiule  y  cuándo  empezó  a 
ocurrir  esa  mutación.  Sbi  un  estudio 
anatómico  de  los  leAos  de  B.g..  Syagrus 
y  Asfrocariyiim  en  muestras  tomadas  en 
las  regiones  donde  se  nsa  la  palabra 
güérregue  o  sus  variantes,  que  se 
compararía  con  análisis  de  los  leños 
cxtnifdos  de  las  tumbas  en  la.  región  dd 
Quindfo,  nada  puede  adelantarse.  En 
muchos  lugares  de  la  hoya  del  rio  La 
Vieja,  foco  principal  de  la  vandálica 
actividad  de  los  guaqueros  en  el  último 
cuarto  del  siglo  XIX  y  primero  del  XX.  se 
han  desenterrado  en  muchas  sepulturas 
lanzas,  púas,  flechas  y  otras  armas  de 
pahna  (Arango  C.  19277  p.S6.  137. 
154.  155-156.  157.  158.  161.  186-187). 
Debió  haber  en  esa  región  una  activa 
manufactura  de  tales  armas  y  de 
macanas  para  usos  agricolas.  a  causa 
de  la  abundancia  de  las  especies  de 
palmas  más  indicadas  para  ese  fin. 
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Indusive  pudieron  ser  ob|eto  de 

Intercambio  con  otias  regiones  donde  no 
fuera  tan  fácil  disponer  de  materia 
primera  dv  muy  buena  calidad.  I^s  dos 
regiones  donde  se  usa  el  vocablo 
güérregue  son  geográñcamenie  vecinas. 
Observaciones  similares  sobre  esa 
rotsma  área  se  hicieron  antes  respecto  a 
la  palabra  chascaiá  y  sua  varlantea  (ver 
Ai^phan»  acuHeatcH. 

Nombres  cultos  o  artificiales 

ChoatadMiro.  Hasta  donde  puede 
saberse.  los  incas  peruanos  apenas 
pudieron  lograr,  aunque  muy 

precariamente,  la  sujeción  de  las  tribus 
seh'áticas  de  la  región  llamada  en  el 
imperio  incaico  Anlisuyu  y  "montaña" 
en  el  Perú  actual.  Por  consiguiente,  los 
pueblos  de  la  altiplanicie  no  oonoclemi 
o  por  lo  menos  no  usaron  él  fruto  de  la 
palma  B.g..  y  todo  su  contacto  con  ella 
pudo  limitarse  al  leño  para  armas,  que 
rerihínn  a  mrtfio  de  tributo,  de  los 
pueblos  de  l¿i  ceja  de  montaiia "  que 
estaban  más  cercanos  (Cieza.  1880, 
p.68-e9:  Sarmiento  de  Gamboa  (1572). 
1947.  p.222-225:  Espada.  1881. 1. 
p.l67).  La  palma  B.g.  tiene,  en  la  parte 
equinoccial  de  América,  un  límite 
altiludinal  de  unos  1800  ni.s.n.ni.. 
aunque  quizá  en  algunos  enclaves  muy 
protegidos  supere  esa  marca.  El  uso  del 
leño  para  armas  o  para  fines 
ceremoniales  está  comprobado  (Yaanieff 
el  al.,  1934.  p.310-311)  aunque. 
lainl)irn  en  este  caso,  sin  análisis 
tc(  noloiiico  dv  los  olíjetos  extraídos  de 
las  excavaciones  no  puede  saberse  cual 
era  la  palma  espinosa  usada.  En  esta 
parte  de  América  chonta  pudo  aplicarse 
a  alguna  palma  espinosa  que  puede 
crecer  a  mayor  altitud  que  B.g..  por 
ejemplo.  Aiphanes  spp.  (Ruiz.  1952.  I. 
p.295.  330).  Ix»s  valles  c  alientes  donde 
B.g.  puede  crecer  eran  lugares  de 
castigo  y  confinamiento,  dedicados  de 
preferencia  al  cultivo  de  la  coca  (Patiño, 
1968.  m.  p.2 17-223).  En  todo  caso,  las 


primeras  menciones  conocidas  se 

refieren  sólo  a  chunta.  que  es  palma  y  no 
a  chuntaruru.  En  la  relación  geográfica  de 
Abancay  de  1586  se  habla  de  un  partido 
de  esa  jurisdicción.  Sania  Ana  de 
Chonta,  "que  qume  decir  paima"  {Espada, 
1885.  n.  p.212).  El  nombre  chontamm 
sólo  se  usó  al  conocerse  me|or  a  los 
pueblos  orientales  que  oomtan  él  fruto. 

meneión  más  temprana  se 
encuentra  en  el  primer  vocabulario  o 
lexicón  del  quechua,  de  fray  Domingo  de 
Santo  Tomás  Navarrete,  publicado  en 
VanadoUd  en  1580.  En  él  aparecen  las 
siguientes  palabras: 

'thonta  o  chunta  -  palma  árbol  Runtu  = 
huevo,  grarUzo.  Ruai  =  huevo,  cuesso  de 
fruta..." 

(Navarrete.  1560.  f.  82.  124;  f.  165. 
166:  f.  166;  Navarrete.  1951.  p.l81. 
266.  348.  349). 

En  1 608  se  publicó  en  Lima  el 
vocabulario  quechiaa  dv  Cionzález 
Holguín.  Aquí  aparece  ya  registrado,  con 
todos  los  caracteres  de  un  vocablo 
académico  y  podrfa  decirse  "artífidal". 
uno  de  los  nombres  mencionados  atrás: 

•Chunta  =  palma.  áiXíL  ChuMap  lUfUm  « 

dátiles.  Runtu  =  hueuo.  o  granizo  gordo, 

piedra.  Rum  =  ríñones,  fruto  de  ártx)l, 

pepita  o  huesso  de  fruta" 

(González  Holguín.  1608.  p.l22,  321. 

322.  548.  613;  Lobato.  1901,  p.89). 

No  habla  otra  equivalencia  distinta 
de  dátil,  puesto  que  ésta  era  la  única 
fruta  de  palma  conocida  por  los 
españoles  en  su  tierra,  como  se  dijo 
antes.  Ya  se  habla  aplicado  este  nombre 
a  una  palma  de  cuyo  valor  económico 
tenían  entonces  evidencia  los  españoles, 
por  sus  exploraciones  en  varias  regiones 
del  oriente  del  Nuevo  Reino  durante  el 
siglo  anterior. 

Chontamm  aparece  en  1582  en  la 
relación  geográfica  de  Zamora  de  los 
Alcaldes,  en  él  oriente  ecuatoriano.  Ese 
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no  era  un  nombre  local  sino  uno 
acaireado  por  los  propios  españoles  o 
por  sus  indios  de  servido  de  la  parte 
interandina:  esto  lo  indica  el  hecho  de 

que.  ese  mismo  año  y  en  dlc  ha  -.'wv-a.  se 
registren  también  para  B.g.  pigibciio 
(quiza  Iraidü  de  PaiiainaJ  y  la  palabra, 
esa  sf  vexnácuku  mazi.  Además,  en  la 
misma  relación  se  consigna 
eaqdfdtamente  que  los  naturales  de  la 
región  oriental  del  Ecuador  no  hablaban 
quechua,  sinn  que  empezaban  a 
aprenderlo  con  los  españoles  (Espada. 
1897,  IV.  p.l8j.  Quiere  decir  esto  que, 
desde  él  tütimo  cuarto  del  siglo  XVI.  la 
forma  chonta-mru,  semántica 
explica  bien  el  historiador  Velasco  como 
fruto  de  cualquier  palma",  empezó  a 
sustituir  a  los  otros  tiotTihres  regionales. 
A  mediados  del  sjolo  simiit  ute,  cuando 
Cobo  escribía,  chontaruru  era  ya  una 
forma  consagrada. 

La  prueba  de  que  el  nombre 

chontamm  no  se  conoció  en  el  occidente 
colombiano  (desde  las  luentes  del 
Cauca  hacia  el  norte)  antes  de  la 
llegada  de  los  cspsiñolcs  con  yanaconas 
peruanos  o  ecuatorianos  (1536  ó  1538 
en  addante),  es  que  Cleza  y  Robledo  no 
usan  sino  el  vocablo  pijibay  o  sus 
variantes.  Aunque  en  la  época  en  que 
ambos  escribieron  (1540  1550)  varios 
quechuismos  se  habían  miroducido  ya 
en  el  uso  de  la  gobernación  de  Popayan 
(Patifto,  1964,  II.  p.94-97).  él  nombre 
pijibay,  acarreado  desde  él  istmo 
panameño,  no  había  sido  desplazado 
todavía  En  IñS.'í,  para  la  misma  área 
occidental,  (iuilh  ii  Chaparro  usa 
chotarudo.  forma  todavía  semejante  al 
original  y  más  correcta.  La  primera 
mendón  impresa,  la  de  Vaigss 
Machuca  en  1599.  oonsa^na  la  fonna 
deturpada  chontaduro.  que  se  impuso  de 
allí  en  adelante  en  el  occidente  de 
Colombia,  así  como  en  Ec  uador.  Hay 
que  aclarar  que  en  algunas  partes  de 
este  último  país  se  usa  ese  nombre 
también  para  A^jhanes. 


En  una  descripción  de  la  provincia 
oriental  ecuatoriana  ocupcula  por  los 
jívaros.  enl766.  se  atrüniye  a  un 
informante  la  afirmación  de  haber  visto 
en  las  selvas  "arboles  del  muy  sustantífíco 
chontansco"  (Poin  c  i.cíva.  Ht92.  11. 
p.470-477).  Tanto  el  acljclivu  español 
cooao  el  nombre  indígena  han  sido 
deformados,  siguiendo  el  lenguiye 
gfunffatao  de  la  época. 

PupuñcL  No  se  han  podido  obtener 
(latos  sobre  la  historia  de!  noiiilirc 
pupuna  (gralia  puriuguesa.  pupuiihaj  y 

SUS  variantes,  nombres  usados  en 
Brasil  y  en  las  partes  de  la  cuenca 
amazónica  hasta  donde  ha  Oc^euÍo. 
aunque  tardíamente,  la  influencia  de  la 

"lingua  geral".  o  sea.  el  tupí-guarani. 
I,.is  irkTcncias  ni.is  antiunas  respecto 
I    al  sur  del  Auia/onas  qui/a  no  vayan 
más  allá  de  fines  del  siglo  XVII  o 
principios  dd  XVni.  Para  la  parte  norte 
del  Amazonas  son  más  recientes. 

Si  se  comprobara  la  hipótesis 
sostenida  por  varios  autores  de  que  B.g. 
es  una  palma  del  piedemonte  andino. 
dlq>ersada  por  la  acdto  humana  hada 
la  planicie  amazónica,  se  podría 
suponer  también  que  d  nr)mbre  pupuña 
es  tan  artificial  como  el  de  chontaduíO  y 
(jiie  luc  acufiado  por  nn  proceso 
semejante,  cuando  la  especie 
domesticada  alcanzó  el  área  ocupada 
por  los  puddos  tupihablantes. 

Dice  Barbosa  Rodrigues,  botánico  y 

lingüista,  que  pupunha  es  una 
comipción  de  pypynha.  lista,  a  su  v^ez. 
se  descompone  en  py,  piel  y  pynlia, 
brasa,  o  sea,  pld  c^or  de  brasa. 

'En  €Mo~  agrega  tos  ñiOos  da  ía 

variedad  cocanea  (que  él  mismo 
desr  ribió).  tienen  el  opicarpo  del  color 

de  un  carbón  encendido" 
(Barbosa  Rodrigues,  1903,  p.48). 
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En  esto  concuerda  otro  lingüista  del 
tupí,  quien  aftade  como  elemplo  pNanga: 

pitá  =  pellicula.  anga  =  nibra.  purpurea, 
o  sea.  piel  colorada  (Bertoni.  1940. 
p.  106).  Esta  es  el  frutal  Eugenia  luiijlora 
(ver  el  Capitulo  8  de  esta  obra. 
Mirtáceas).  Ahora  bten,  si  se  considera  la 
dooiesticacidn  de  B,g.  (ver  más 
adelante),  ¿no  habría  que  buscar  el 
oriííeii  de  punpunha  más  bien  en  el  verbo 
pupure  (Barbosa  Rodriiíues.  1893.  p.34) 
o  pupu  (Guasch.  1944,  p.229)  que 
significa  hervir? 

Un  autor  boliviano  nnUamil  de  Rada. 
1939.  p.96-98.  122-124.  142-144) 
menciona  el  radical  pi  con  frecuencia 
obsesiva  a  prop)ósito  del  nombre  del 
fuego  en  a>Tiiara  y  en  otros  idiomas, 
tanto  indoeuropeos  como  amerícanos. 
Antes  de  aceptar  que  dicho  radical 
— presente  en  muchos  de  los  nombres 
dialectales  que  recoge  el  Cuadro  21-1 — 
es  de  origen  tupí-guarani.  hay  que 
resolver  dos  problemas:  primero,  que  si 
la  cualidad  de  rojo  (color  de  brasa)  está 
impUclta  en  él  nombre  pynha.  ¿por  qué 
la  variedad  rq)a  de  contaruro  se  llama 
pupunha-plranga.  que  lleva  él  radical 
piran,  pirang  (o  sea.  mjo)?  (Barbosa 
Rodríguez.  1893.  loe.  cit.):  .segundo, 
muchos  pueblos  primitivos  confunden, 
al  parecer,  el  rojo  y  el  amarillo 
(AntoUnez.  1946.  p.l67.  204).  Las 
especies  silvestres  de  B.g.  tienen 
generalmente  los  frutos  de  color 
escarlata,  pero  debe  hacerse  un  estudio 
exhaustivo  del  género  para  saber  con 
certeza  si  el  tipo  originario  de-  palma 
tuvo  fruto  rojo  o  si  los  frutos  de  epicarpo 
amaiiUo,  ocráceo,  verdoso  o  variegado 
aon  más  recientes.  SI  asi  fíiera,  no  serla 
qrtraño  hallar  nombres  indígenas  que  lo 
consignen  (Sampaio,  1825.  p.33).^ 

2.    Es  la  mención  más  antigua  que  se  ha 
encontrado  (1775)  de  un  topónimo 
relacionado  (ver  el  Cuadro  21-2.  Resumen 
cronolAgloo).  Bate  aeflalarfa  el  Kmlte  oriental 

de  dispersión  de  la  cspenV.  t)  sea   rn  I.) 

cuenca  del  Amazonas  bajando  de  los  altos 
afluentes. 


En  guaraní  eidste  él  vocablo  dyu 
para  identificar  a  las  pahnas  espinosas 

del  género  Bactris  (Bertoni.  1914? 
p.55).  En  macú  a  B.g.  se  la  designa 
como  dyo.  Pista  habría  sido.  pues,  la 
palabra  usada  en  tupi  guaraní  si  en  su 
área  hubiera  sido  espontánea  o 
conocida  de  antiguo  la  palma  B*g,  Se 
ignora  la  razón  de  que  predcnnine  allí  la 
forma  puptmha. 

Nombres  de  especies  primitiüas 

adtuunato.  Hada  1878  vliy6. 
siguiendo  el  mismo  camino  dd  Quindlo 

inmortalizado  por  Humboldt  en  sus 

"Vistas  de  las  Cordilleras",  el 

diplomático  alemán  Max,  barón  de 

Thielmann,  quien  escribe: 

"Por  fín  Hega  a  su  término  el  bosque  de 
guadua!  pantanoso  y  empieia  un  tuerta 
ascenao  por  atrio  La  Vieja.  Yá  la 
espesura  cMpaSi  t>ajo  es  rebasada  por 
tos  orgullosos  penachos  de  la  palma 
zancona,  la  Oreodoxa  sancona  de 
Humboldt  (...)  También  Bactris  gasipaes 
de  Humboldt,  Guilielma,  Astrocaryum  es 
ñecuaníe:  aquí  aa  llama  ^cNnamaÉo^. 
Según  EdAndré  ¡a  pelma  'chinamato' 
del  alto  Valla  del  Cauca  as  (Battñs 
major  Jacq..  y  a  mí  me  parece  idéntica  a 
la  de  aqui).  Al  contrano  de  lo  que  ocurre 
con  la  zancona,  ésta  se  reúne  en  grupos 
cuyos  inctíwdk^  nacen  de  una  raíz 
común.  Tkn  juntos  crecen  estos  taSos 
que  sus  BBpkms  tan  largas  como  un 
dedo  se  entrecnjzan.  ysushc^s  se 
tocan".  Más  adelante,  comentando  la 
fisiogralia  de  la  planicie  central  del 
Valle  del  Cauca,  agrega:  "El 
chinamato  es  la  única  palma  grande  que 
se  haBa  en  cada  pusbto"  (Thielmann, 
1879.  p.375-376,  378;  Trad.  dd 
alemán  de  José  Cuatrecasas). 

"Aquí  se  llama  chinamato".  dice  el 
viajero  y  ese  es  el  nombre  c}ue  oirá 
todavfa  de  la  gente  raizal  quien  se 
aventure  por  la  Txma.  Indicada,  donde 
quedan  aún  ejemplares  dispersos  en 
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los  pocos  relictos  de  bosque  que  ha 
defado  la  cMUzadón  de  vorttente". 

Eü  chinamato.  diferenciado  de  las 
formas  cultivadas  de  B.g.  por  SU  fruto 
menor,  no  es  de  tan  reducidas 
proporciones  como  dice  un  autor 
vallecaucano: 

Chinamato.  Especie  de  palma  pequeña 
y  dalgaíto  que  aemultIpSoa  formando 
matonaiea  tupkíoa  e  impenetrátíaa. 
Esta  V02  parece  venir  del  azteca 
chinamatl,  seto  o  cerca  de  cañas" 
fTascón.  1935?  p.99). 

Sin  entrar  a  discutir  esta  última 
suposición,  se  hace  notar  que  algunos 
de  los  vocablos  usados  para  B.g.  en 
otras  áreas  tienen  alguna  semejanza 
con  éste.  En  chima",  del  oriente 
bolix'iano,  hay  dos  componentes.  Uno 
de  ellos  es  la  pai  licula  chi,  que  se 
encuentra  en  algunas  lenguas 
indígenas  con  el  significado  de  "árbol"; 
por  ejemplo,  cachimeya  o  cachineya: 
cachípay  y  variantes,  y  chichagüí 
(mulsca?):  kamuchi  o  kanoochi  (LchíJ 
(cayapa);  pichiguao  y  x  aiianles 
(Orinoco);  shingi  (jívaro),  aunque  el 
nombre  de  la  planta  cultivada  es  udi,  ui, 
uvi;  y  quizás  esté  en  siriva  y  variantes 
(¿uarayo)  y  en  siriaho  (muchogeone). 

Tal  vez  no  es  necesario  buscar 
relaciones  tan  lejos,  l'udo  ser  un 
dialecto  de  la  lengua  chocó  (el 
quimbaya  u  otro).  La  silaba  final  lo  (lo. 
do  ■  lio),  indudria  a  pensar  que 
chinamato  pudo  ser  un  topónimo  de  la 
región  bañada  por  el  río  qnr  hoy  se 
llama  I>a  Vieja,  en  cuya  (  iicnca  la 
palma  chinamato  es  endémica. 
Chinamato  signtñcaria.  en  tal  caso,  "rio 
de  las  chinamas". 

Macana.  El  nombre  macana 
aplicado  (en  sentido  estricto)  a  la  palma 
B.g.  tiene  una  dispersión  j^ieoííránca 
muy  iiomogénea  y  restringida:  la 
cuenca  del  la^  de  Maracaibo  con  las 


vertientes  que  desaguan  en  él  y,  por  el 
occidente,  todo  d  macizo  de  la  ^erra 
Nevada  de  Santa  Marta  (Rosa.  1945. 
p.311-312:  Redus.  E.,  1881.  p.291). 

Se  admite  que  esa  palabra 
pertenece  a  la  lengua  taina  de  la  ianiilia 
arawak,  que  hablaban  los  indígenas  de 
las  grandes  Antillas  (Henríquez  Ureña, 
1938.  p.l7.  103.  112y  esp.  114: 
Revollo.  1942.  p.l58:  Rojas,  1944. 
p.61;  Corominas,  G-MA.  p. 736-737). 
aimque  tamlíien  se  ha  atribuido  (sin 
argumentos  válidos)  a  la  lengua  cueva 
(Romoli.  1987.  p.79).  Pese  a  la 
frecuencia  con  que  se  encuentra  en  los 
cronistas  e  historiadores  de  Indias  el 
vocablo  macana  desde  1515  cuando 
Mari  ir  di-  Angleria  lo  aplicó  a  un  anna 
para  jugar  a  dos  manos,  hecha  ele  leño 
de  palma,  poco  se  sabe  soln  e  la  espet  ie 
O  especies  utilizadas  para  hacerla  por 
los  diferentes  puéUos  abortones,  tanto 
insulares  como  continentales. 

Sin  duda,  las  macanas  que  usaban 
los  indífícnas  de  las  Antillas  no  estaban 
hechas  con  leño  de  B.g..  puesto  que  no 
hay  evidencia  alguna  de  que  esa  palma 
de  origen  continental  existiera  en  tales 
islas.  B.  de  las  Casas  dice  que  se 
empleaba  en  la  Española  la  palma  alta, 
con  yaguas  o  vainas  de  la  hoja  muy 
desarrolladas,  y  cuyo  tronco  hueco  y 
rajado  sema  ¡jara  hacer  acueductos 
(Casas,  1909.  p.37-38).  Esta  es  del 
género  RaystorvBa,  de  la  cual  predomina 
en  Santo  Domingo  la  ei^iecie 
R.  olerácea  (Jacq.)  Cook.  Los  primitivos 
historiadores  españoles  omitieron 
mencionar  la  palma  que  en  Santo 
Domingo  se  llama  cana  (Sabed 
oauskmmi  (O.F.  CoolO  Becc.  - 
S.  damingensis  Becc.)  fTefera.  1935. 
p.99:  Lipgler.  1974.  p.589).  Hay  en 
dicha  isla  varios  topónimos  y 
patronímicos  con  tal  elemento: 
Canabacoa.  Canavaeoa.  Canasina 
(Tejera,  op.  cit.,  p.99- 100).  Parece  más 
lógico  suponer  que  macana  se  referia  a 
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esta  especie  y  no  a  las  del  g6nero 
Raystomea,  cuyo  nombre  yagua  se  ha 

conscn^ado  en  los  países  antillanos.  La 
partícula  taina  ma  se  ent  uentra  en 
muchos  nombres  de  árboles:  macagua, 
macao,  macaco,  maco  (Ibid.,  p.342-382). 
TEunbito  en  este  caso  sólo  el  análisis 
microscópico  del  leño  en  excavaciones 
hechas  en  las  grandes  Antillsis  podría 
revelar  la  verdadera  identidad  de  las 
especies  vetíctales  usadas  para  fabricar 
la  famosa  amia  de  guerra. 

Aunque  ea  el  lltxnral  de  Venezuela  y 
en  los  Llanos  Orientales,  por  donde  se 
cree  que  se  opeiú  hada  d  ncnrte  la 
corriente  migratoria  de  los  grupos 

arawak.  hav  también  especies  del 
gciK  Tu  RoListonca,  los  nombres 
vernac  ulüs  son  muy  distintos: 
"chaguaramo"  y  "mapoca"  son  los 
principales. 

Aliora  bien,  tanto  las  palmas  de 
Royslonea  como  de  Scihal  son  palmas 
con  estipe  liso.  Las  fuentes  sobre 
América  continental  que  mencionan  el 
leño  de  que  se  hadan  las  macanas  se 
refieren,  en  cambio  —y  con  notoria 
unanimidad —  a  palmas  e^iinosas  de 
madera  negra.  I.os  documentos  más 
detallados,  de  autore  s  cjue  tmieron 
oportunidad  de  estudiar  de  cerca  la 
confección  de  macanas,  lanzas  y 
dardos  en  el  área  equinoccial,  desde  el 
istmo  de  Panamá  hasta  el  alto 
Amazonas,  identifican  esta  palma  con 
B.g.t  la  misma  de  que  se  obtenía  un 
fiüto  comestible.  Algunos  datos  sobre 
este  uso  se  verán  más  adelante. 

El  nombre  macana  lo  difundieron 
los  españoles  pcn:  todo  él  continente,  de 

modo  que  sustituyó  a  los  vocablos 
regionales  etiuivalentes.  Es 
particulanncutc  interesante  su  difusión 
en  Perú  en  los  primeros  tiempos. 
Cuando  Cieza  se  refiere  a  las  armas  de 
los  peruanos*  habla  de  lanzas  y 
macanas  (Cieza.  1880.  p.92.  183). 
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Acesia,  en  la  carta  annua  de  los 

Jesuítas  de  Perú,  en  1576.  escribe  que 
se  había  establecido  contacto  Ctm  un 
grupo  de  indios  chunchos 
monopaiiijjas  — de  los  mismos  que 
habían  derrotado  dos  veces  a  Alvarez 
Maldonado—  provistos  de  fiedlas  y 
macanas  de  palma  (Aooeta.  1954. 
p.275).  Aun  d  más  representativo  y 
raizal  de  los  cronistas  del 
Tahuantinsuyo  (Garcilaso  de  la  \'ega 
Inca)  dice  asi,  en  luia  relación  sobre  el 
modo  con  que  se  ensenaba  a  los 
Jóvenes  d  arte  de  guerrean 

*  ..un  anns  s  tnonont  dB  tnontEuits,  o 
dfgamoe  pona,  poique  ie  38  más 
semejante,  que  se  juega  a  dos  manos, 
que  los  indios  llaman  macana;  otras 
veces  con  una  pica,  que  Uaman 
chuqui...' 

(Gardlaao»  1963. 11.  p.226). 

A  mediados  dd  siglo  XVII  se 

expresaba  Cobo  asi: 

"Hacen  los  indios  de  su  madera  o 
corteza  [está  hablando  del 
choniai  uroj,  que  es  negra,  pesada  y 
Usa,  tanzas,  puntas  de  Hechas,  tjaskxiss 
y  macanas,  ateos  y  otmsannas;  poique 
es  ta  madera  muy  reda,  que,  sin  hender 
ni  remachar  entra  mudio" 
(Cobo.  1891,  U.  p.74;  1956. 1, 
p.263). 

El  equivalente  quechua  para 
espada  de  palma,  suplantado  por 

macana,  era  vino'  (Navarrete.  D.  de 
S.T..  1560.  p.l77;  1951.  p.369). 

Macana  fue,  a  su  vez.  remplazado 
por  'chonta'.  No  se  ha  podido  averiguar 
cómo  se  produjo  la  sustJtuddn,  pero  3^ 
en  el  siglo  XVIII  era  completa: 

T/  pato  negro,  vulgannent»  tlamado 

chonta,  durísimo,  pesado  que  pareoeun 

fierro;  lo  sacan  de  los  troncos  de 

diversas  palmas  las  cuales  siendo  todas 

huecas,  nunca  puede  ser  aquella 

madsia  muy  gmeea* 

(Velasco.  1927. 1.  p.62). 
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Ninguna  de  las  referencias 
oonoGldaa  solme  este  nonibre  (dumta)  le 
asignan  a  la  planta  de  donde  proviene  d 

arma  un  fmto  comestible.  La  macana 
(palma)  de  la  Sierra  Nevada  do  Santa 
Marta  podría  haberse  usado  para 
preparar  una  bebida  íermentada.  lo 
misino  que  las  chontas  silvestres  dd 
piedemcxite  ortental  andino  ve&éo  por 
los  afliM^ntfls  nTnn«ftni<?ffs.  Las  rdadoDes 
geográficas  sobre  la  costa  caribe,  antes 
y  después  de  las  que  mandó  a  hacer  el 
gobernador  de  Santa  Marta  Ixipc  de 
Orozco.  a  partir  de  1576.  callan  sobre 
eOo.  S6lo  d  alftres  De  la  Rosa  apunta: 
"...Es  tnsdBiB  torttífns,  nsQn  y  ¡ustnsB» 
y  09  bKb  Itíbfan  ¡06  Mkís  suB  ño(^i88 
rmjy  agudas:  sus  espacias  anchas  do 
dos  y  tres  filos,  machetes  y  otros 
instrumentos  que  hieren  y  cortan  como  el 
mas  afilado  acero" 
(Rosa.  1945.  p.31 1-312). 

Los  aruacos  actuales  le  dan  a  la 

"macana  negra"  el  nombre  de  anskana  y 

a  la  "macana"  común  el  de  ukúma 
(Vinalesa,  1952.  p.l07.  122). 

T^OpÓnÍMHÚB 

Algunos  nombres  geográficos 
parecen  hoy  desprovistos  de  sentido  por 
haberse  translomiado  notablemente  el 
aspecto  de  vastas  t Dinait  as.  por  causa 
de  la  acción  del  hombre.  Si  laics 
nombras  eadstai.  quiere  decir  que  en 
alguna  época  respondieron  a  una 
realidad  inocultable.  No  siempre,  sin 
embargo,  un  topónimo  Indica 
abundancia  o  pluralidad  de  la  cosa 
designada,  especialmente  tratándose  de 
plantas.  A  veces  son  casos  únicos,  cuya 
singularidad  en  un  enclave  dado  se 
quiere  señalar. 

Con  estas  salvedades  se 
considerarán  algimos  topónimos 
derivados  de  la  palmera  objeto  del 
presente  estudio.  No  podía  menos  de 
suceder  que  un  vestal  de  tan 


manifiesta  Importancia  como  B.g. 
defara  su  hudla  en  la  geografia. 

•  Cachípay: 

-  Pueblo  del  departamento  de 
Cundinamarca,  Colombia, 
antigua  estación  del  ierrocarril 
de  GHiaidot  km  79.  a 

1630  m.sji.m. 

-  Sitio  en  las  cabeceras  biyas  dd 
rib  Opte  (Viogaray  Vdasoo 
1974.  IT.  p.574). 

-  Núcleo  poblado,  parle  alta  de  la 
cuenca  del  río  Opón,  entre 
Opondto  y  la  qudaiada 
Litigiosa,  munlc^ilo  de  La  Paz. 
Santander.  CdotrnUa  (Galán 
Gdmez,  1947). 

El  Diccionario  Geográfico  de 
Colombia,  del  IGAC.  registra  cuatro 
localidades  como  Cachipá  y 
25  como  Cadatpay,  inchiyeiido  un 
municipio  y  un  rio. 

•  Chonta-cocha  (=  lago  de  chonta), 
chonta-urcu  (=  montaña  de  chonta) 
y  chonta-yacu  (=  rio  de  chonta), 
lugares  indeterminados  dd  Ecuador 
(Vmayicendo.  1858.  p.494). 

•  Chontaduro: 

-  Estación  del  ferrocaml  San 
U)rcn/(),  KsiiH'raldas,  Ecuador, 
abajo  de  las  Juntas. 

-  Río.  afluente  Izquierdo  dd 
Jamundi.  que  sirve  de  limite 
entre  Cali  y  JamundL 

-  Caserío  y  mina  de  oro  en  el 
distrito  de  Jamnndí,  Valle. 
Colombia  (i'alacios.  1896. 
p.45}. 

-  Zanjón  tributario  dd  rio  Bolo. 
Valle  (Banderas.  1944. 

p.  125- 126). 

-  Corregimiento  del  municipio  de 
Bugalagrande.  Valle. 

-  Altura  o  cerro  cerca  de  la 
poblacfón  de  Toro.  VaHe  (PeAa. 
1892.  p.102). 
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-  Vereda  en  la  margen  izquierda 

del  rio  Cauca,  abajo  de 
Caucasia,  Antioquia.  Colombia 
(Arcila  Vclez.  1951.  p.255). 

-  Caño  tributario  del  Guainal, 
que  lo  es  del  Cauca,  en  el 
municipio  de  Plnlllos,  BoUvar 
(RevoUo.  1942.  p.9Q. 

"    Riachuelo,  afluente  del  Rio 

Verde,  que  lo  es  del  Herradura  o 
Riosucio.  Antioquia  (Ulibe 
Angel.  1885.  p.254). 

-  Arroyo  aüuente  del  rio  Tañe. 
Hulla.  Oolomliia  Cnaota.  1084? 
p.75). 

-  Caserío  de  Antioq[ula,  dos 
quebradas  en  Cauca  y  una  en 
Tolima  (Mosquera.  1868.  p.42]. 

£1  Diccionario  del  IGAC  registra 
Chontadura  cuatro  veces, 
Chontadural.  Chontadulltn  y 
Chontaduríto.  una  vez  cada  uno.  y 
Chontaduro  61 


Chontas  (l<io  de  las):  Afluente  del 
Mamoré,  en  Bolivia  (Boso  en 
Valdizán  et  aL.  1922.  m.  p.351). 

Jengadó.  Jenbaradó:  Ríos  del 

llrabá  antloqueño  (Pablo  del  Smo. 
Sacramento.  1936.  p.73).  Do.  to.  en 
chokó  y  sus  dialectos,  significa 
agua,  rio. 

ElIGACloRfllstia  como 
Jenaduradó  o  Jenaturadó. 

Jenganaturadó: 

-  Rio,  afluente  derectio  del 
Amparradó.  en  Urabá. 
Antioquia.  Colwnhte  (Mazo 
Gámez,  1951,  p.203-204). 

Macana: 

Una  ciénaga  y  dos  quebradas 
en  Colombia. 

-  Macanachucúa:  Quebrada  en 
Fundadán.  Magdalena. 


-  Macanal;  Meseta  cerca  de 
Guateque.  Boyacá  (Vagara  y 
Velaaco.  op.clt). 

El  IGAC  registra  29  localidades  con 
el  nombre  Macana!  en  Colombia, 
entre  días  un  imiDlcIpio  en  Bqyacá. 

Naluneica: 

-  Isla  en  el  territorio  de  los  cunas 
(Waaaén.  1949.  p.68.  130). 

PsIttMSs: 

-  Caseifo  de  la  cuenca  del  rio 
Reventazán,  cerca  de  SIquirres, 

Costa  Rica  (Fernández.  1882,  II. 
p.278,  280.  281.  282.  283.  285. 
286)  (ver  Pejivalle). 

Pejibaes  o  Pejibais  (Valle  de  loa): 

-  Tomó  popcoifln  de  fl  en 
Tedamanca  Francisco  Pavdn  en 

1578.  en  nombre  del  gobernador 

Artleda.  de  Costa  Rica  (Peralta. 
1883.  p.1361:  Fernández.  1886. 
V.  p.93-94). 


-  RSo,  afluente  dd  Reventazón 

(Fernández.  1883.  lü.  p.326. 
334.  338). 

Pejibayal: 

-  Río,  afluente  del  alto  Rio  Grande 
de  Tfinaba  o  Dlquls,  en  Costa 
Rica  (Stone.  1949.  mapa.  Üg,  1). 

Pepire: 

-  Caño,  afluente  del  Guaviare,  en 
San  José  del  Guaviare. 
Colombia. 

PIgllMl  o  FIgIbay  (Sen  José  del): 

-  Pueblo  efímero,  en  el  río 
Guaymí.  quizá  ubicado  en  el 
susodicho  valle  de  los  Pejibaes. 
Parece  que  fue  transferido 
pooteriormente,  pues  un  Sen 
Joseph  de  P^bal  se  ftindó  en 
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1748  con  Indios  cábécares,  sólo 
a  12  l^uaa  de  Cartago,  al 
oeste: 

"se  le  agregó  el  pueblo  de 
Jesús  del  Monte  por  ser 
todos  de  una  nación" 
(Fernández.  1907.  IX. 
p.499-501). 

•  PQuayal: 

-  Guarnición  militar  peruana, 
conectada  por  una  trocha  de 
152  km  a  í'uca-Urco  (Faura 
Gaig.  Í964?J. 

-  Varios  lugEues  en  ^  flam» 
oriental  de  los  Andes  peruanos 
(Selbert  1950.  p.71). 

•  Pipiral: 

-  Un  caserío  y  dos  quebradas  en 
Cundinamarca.  Colombia 
(Mosquera,  op.  cit..  p.98). 

-  Oudbrada,  afluente  del 
Rionegro.  cerca  de  Buenavlsta 
Meta.  Colombia  (Restiepo. 

1870,  p.41J. 

•  Pípíri: 

-  Nombre  dado  por  los  Indios  al 
rio  Cucliivero,  dice  el  P.  Bisbal 
en  1758  (Michélena.  1867. 
p.l72). 

•  Pupunha: 

-  Rio,  cerca  al  Tefifé,  Amazonas, 
en  Brasa  (Sampaio.  1825,  p.33). 

•  TInalupkanti: 

-  Río  del  territorio  de  San  Blas 
(Wassén.  1949.  p.63J. 

Gentilicios 

Parece  que  la  nadAn  hultota  se 

dividía  en  grupos  totémicos.  que  se 
aplicaban  nombres  distintivos.  Uno  de 
ellos  era  el  jlmene.  o  sea.  la  "gente  de 
B.g,  (chonladuroj  (Oniz.  1954.  p.334). 
Las  noticias  disponibles  sobre  este 
grupo  aon  escasas  y  otmtradictorias.  Un 


observador  afirma  que  estaba 
extinguido  a  principios  del  si^lo  XX 
(Rocha.  1905.  p.l36.  205).  mientras 

que  otro,  relatando  poco  áes^paés  las 
crueldades  de  los  caucheros  peruanos 
con  los  inditíenas  del  Caqiaetá  y  del 
Putumayo,  asegura  que  al  puesto 
"Ultimo  Retiro"  se  hicieron  oonqiareoer 
los  grupos  huitotos  Chontadura. 
Ocalnama  y  Utiguene  para  que  se 
sometieran  a  la  esclavitud  de  los 
factores  (Hardenbuig.  1913?  p.260J. 

Los  jívaros  del  oriente  de  Perú  y 
Ecuador,  consecuentes  con  su  creencia 
en  él  alma  o  wakani  masniUna  de  la 
chonta,  usan  la  palabra  uí  como  nombre 
de  varán  (Karsten.  1920,  p.7). 

Historia  colonial 

ÁméwictL  ÍMtmicu 

No  es  seguro,  pero  si  probable,  que 

las  varas  y  macanas  de  palma  negra 
que  vio  Cristóbal  Colón  en  1502  en 
poder  de  los  indígenas  de  Cariay  o 
Curay.  en  el  litoral  de  Costa  Kica 
(Colón.  1947.  p.279-280},  estuviesen 
hechas  del  lefio  de  B.g.  Ese  lugar, 
según  los  comentadores,  corresponde 

más  o  menos  al  actual  Puerto  Limón 
(Stone.  195H,  p  28).  Del  mismo  modo, 
los  "áriDoles  como  palmeras  espinosas"  de 
cuyo  fruto  hacían  vino  los  naturales  de 
la  costa  panamefia  (Colán.  1947, 
p.298-299).  podrían  ser  palmas  de 
pijibay.  atmque  del  mesocarpo  de  otra 

palma  espinosa  de  la  región. 
Astrocanjiinx  st(indlcij(uium  Balley. 
también  se  puede  hacer  una  bebida 
báquica. 

Aunque  Oviedo,  desde  1526.  habla 
con  detalle  de  las  palmas  cuyo  lefio  se 

empleaba  en  la  parte  del  istmo 
panameño  señoreada  por  Esqiicgua  y 
Urraca  (datos  considerados  más 
addante),  no  parece  haberiaa  asociado 
con  él  pijibay  (Oviedo  y  Valdés. 


Copyrigh^lnaterial 


HMoría  y  Dispersión  délos  FhOxúesNíMtbM 


1526,  fjocxvl).  TEmqxx»  lo  mencioiia  en 
las  dos  ediciones  que  se  hicieron  de  su 

•Historia"  en  1535  y  1547.  Consideraba 
distintas  el  pljibay  y  las  palmas  de  que 
hacían  los  indios  sus  armas,  según  un 
pasaje  de  la  edición  postuma  de  1851 
donde,  después  de  icfciirBC  a  las 
últimas,  apunta: 

'Otras  palmas  hay  en  la  Tierra  Firme  e 
en  algunas  /s/as,  en  especial  en  la  que 
llaman  la  Phelipa,  la  Gorgona  e  otras,  e 
Hámanlas  pixibay.  á  echan  unos  racimos 
como  de  dátiles,  que  son  de  comer  e 
háoeee  buen  vino  deBoe,  e  es  genia 
bastímenny 

(Oviedo  y  Valdés.  1851. 1.  p.334: 
1959,  I,  p.281-282). 

En  otro  pasaje.  Oviedo  dice  que 
'    Felipa  y  Gorgona  eran  nombres 
distintos  para  la  misma  Isla  (Oviedo  y 
Valdés.  1959.  V.  p.ll).  No  se  mendona 
esta  palma  alU  cuando  estuvienm 
"  Pljsarro  y  sus  compañeros  esperando 
refuerzos  de  Panamá  en  1527.  Ya  se 
sugirió  que  ü\1edo.  fallecido  en  1557. 
pudo  haber  tomado  el  nombre  pixibay 
de  la  obra  de  Cteza,  publicada  en 
SevUlaen  1553. 

La  referencia  que  sigue  es 
doblemente  valiosa,  no  sólo  por  ser  la 
primera  segura  y  detallada,  sino  por 
señalar  el  limite  extremo,  hacia  el 
noroeste  de  América,  en  que  el  cultivo 
de  B^.  es  r^lstrado  por  los  espafl«des 
en  la  época  de  la  conquista.  Es  de  1541 
a  1 546  y  se  refiere  al  territorio  en  que 
actualmente  limitan  Costa  Rica  y 
Panamá  por  el  Atlántico. 

Hernán  Sánchez  de  Badajoz,  yerno 
del  oidor  de  Panamá,  doctor  Francisco 
Pérez  de  RoUes,  fue  autorizado  por  la 
Audiencia  de  esa  ciudad  en  1540  para 
conquistar  y  poblar  el  territorio  hacia  el 
noroeste  de  la  bahía  del  Almirante 
(Pemández.  1886.  IV.  p.73-74).  Salló  de 
Ncanbre  de  Dios  en  febrero  de  aquél 
aflo  y  fundó  la  "dudad"  de  Badiyoz  y  el 


puerto  de  San  Marcos,  en  la  boca  dd 

río  Slxaola  o  de  su  afluente  el  Tarire 
(Fernández  Guardia.  1905.  p.  100-101; 
F^emández.  1907.  VI.  p. 97- 197;  236- 
323,  324-405:  Vega  Bolaños.  1955,  VI. 
p.  139-527:  VU.  p.  124- 145,  383-409). 
Hay  discrepancias  sote  la  Identidad  y 
la  locallzacián  exacta  de  ese  río  que 
está,  en  todo  caso,  en  territorio 
costarricense,  muy  cerca  de  su  límite 
con  Panamá  (Peralta.  1883,  p.680) 
como  lo  constató  el  autor. 

Por  enfennedades  que 
sobrevinlerQn  a  su  gente,  Sánchez  de 
Badiyoz  se  trasladó  al  valle  del  cacique 

Coaza.  que  estaba  tierra  adentro  a  una 
distancia  sobre  la  cual  no  se  ponen  de 
acuerdo  los  testigos  y  que  habia  sido 
descubierto  por  una  avanzada  al 
mando  del  teniente  Pablo  Con».  En  ese 
valle  abundaban  las  palmas  de  pifKMy. 
En  una  loma  HamaHn  Corotapa. 
situada  al  parecer  en  la  parte  alta  del 
rio  Tarire  y  cerca  del  divorcio  de  aguas 
con  el  rio  Estrella  (Fernández.  1886,  IV. 
p.477:  1886,  V,  p.l58;  1907.  VI. 
p.299!),  Sánchez  hizo  construir  un 
palenque  o  fioartaleza  de  troncos  de  la 
mencionada  palma  que,  a  más  de  tener 
leño  durisimo.  estaba  armada  de 
agviijones  y  proporcionaba  un  buen 
reparo  contra  ataques  de  enemigos.  No 
le  valió,  sin  embaigo.  contra  las  ñieizas 
que  tnyo  Rodrigo  de  Contreras.  yerno 
de  Pedrarias  Dávlla  y  gobernador  de 
Nicaragua,  quien  consideró  como  una 
usurpación  la  presencia  de  Sánchez  y 
su  hueste  en  lerritorio  que  Contreras 
estimaba  incluido  dentro  de  su 
gobierno.  Sánchez,  que  contaba  con 
menos  gente  en  comparación  con  su 
rival,  cuando  huyeron  los  indios  que 
tenia  se  rindió  en  diciembre  de  1540. 

Contreras  habia  traído  de 
Nicaragua  unos  400  indios 
"dilchimecas''  que,  acosados  por  d 
hambre,  cortaban  las  palmas  de  pptMiy 
para  comerse  los  palmitos.  Esto 


482 


Arecáceas  2 


provocó  la  Indignación  de  los  Indios  de 
Coaza,  que  estimaban  mucho  esas 

plantas:  cuando  un  destacamento  de 
12  hombres  salió  al  mando  de  Damián 
Rodríguez  a  buscar  maíz,  fue  asaltado  y 
muertos  cuatro  soldados.  Los 
chichimecas  de  Contreras,  cansados  de 
comer  palmitos,  devmanm  asado  a  uno 
de  los  h^os  de  Coaza.  Esto  colmó  la 
medida  y  los  indios  locales  asaltaron 
una  noche  el  campamento  de  los 
nicaragüenses  matando  a  40  de  ellos  y 
a  un  esclavo  negro  (Fernández  Guardia, 
1905.  p.102,  109.  111.  113). 

En  1541.  d  doctor  Robles  inició  en 
Panamá  un  informe  contra  el  yerno  de 

Pedrarias  por  los  acontecimientos  que 
se  dejan  relatados  a  grandes  rasgos.  La 
pregunta  número  18  era  de  este  tenor: 
1t6m  si  saben... que  el  dicho  Rodrigo  de 
Ck¡ntfBras  a  destruydo  todo  el  dicho  va^ 
ytíermyatedadomasdetreyrtíamMi 
pies  de  palmas  de  pixivaes,  que  es  el 
principal  mantenimiento  de  los  yndios  de 
aquella  tierra..."  (Fernández.  1907. 
VI.  p.l04.  110.  113.  135.  180.  188- 
189.  192-193.  197.  269).  El  negro 
Francisco  Diaz.  vecino  de  k»  Angdes 
de  la  Nueva  España,  contesta  que 
Contreras  "...les  derrocó  la  fruta  con 
que  se  mantenían  é  los  yndios,  que  se 
dizen  pixavaes,  más  de  cinqüenta  mil 
pies  de  ártx)les. . . "  (Ibid..  p.  183.  185). 
Cristóbal  Cancino  depone:  "...se 
dafribopon  inuchas  polniaa  éfMvaosík 

oanUadt  qu»  no  aabo  eata 
testigo  sisaría  ta  cantidad  conihankía  en 
la  dicha  pregunta,  e  que  los  pixivaes  son 
los  que  comen  los  ync^  e  íes 
sustenta". 

Más  o  menos  en  los  mismos 
ténninos.  sin  precisar  número,  se 
eaqnesa  Gonzalo  Hernández,  quien  usa 

pijivaes.  Juan  Luys  dice:  "así pasó  elovtó 
este  testigo  talar  e  talado"  (Ibid..  p.lStí- 
189.  192-193.  197). 


El  propio  Sánchez  de  Badajoz  hizo 
otra  probanza  en  1546:  en  ésta  la 
pregunta  número  17  no  menciona  por 

sil  nombre  la  palma,  pero  en  cambio  los 
testigos  dan  más  detalles.  Juan  Pérez, 
natural  de  Málaga  y  vecino  de  Panamá, 
contesta  tautológicamente: 

vioeels  testigo... que  as  taiamné 
cortaron  muy  granó  cantidad  de  áibotes 
de  fruta,  espedaimente  de  aquellos 

pexibaes  que  tienen  una  frUta  que  es 
una  muy  ¿>uena  fruta..." 

Pero  Rodrigues,  carpintero  morador 
de  Panamá,  sobre  cuyo  dicho  se  volverá 
en  otra  oportunidad,  te<<tHÍc«: 

'...é  que  luego  como Ssgaion ¡kjs 

nicaragüenses]  les  comenzaron  a  talar  é 
cortar  los  ártx)les  de  fruta,  los  mejores 
de  aquella  tierra  é  que  mas  estiman  los 
yndios  naturales  delia,  porque  para  su 
aprovechamiento  los  dichos  yndios 
Usnen  en  mucho  loe  dichos  áMos  que 
se  llamaban  pexibaes...  ó  que  los  didios 
yndios  los  tenían  en  tanto  que  después 
de  la  muger  e  hijos  no  estimaban  otra 
cosa  en  tanto,  e  que  dezían  dellos  a  la 
gente  de  Badajoz  que  íes  guardasen 
aqusKoeáíbohse  que  tomasen  todo  lo 
que  quisiesen,  los  quales  la  gente  del 
Ocho  Rodrigo  de  Contratas  se  loe 
talaban  e  cortaban. . . " 
(Ibid..  p.240.  289.  307;  Vega 
Bolaños.  1955.  VI.  p.  139-527;  Vil, 
124-145.  383-409). 

Estas  y  otras  referencias  se 
discutirán  de  nuevo  en  esta  sección. 

Hay  más  información  sobre  esta 
palma  en  una  región  cercana  al 
escenarlo  de  las  cmitiendas  de  Badajoz 
y  Contreras.  En  un  proceso  que  se  hizo 
en  1570  a  varios  scddados  condenados 
por  desertores,  éstos  alisaron  en  su 
descargo  que.  aunque  abandonaron  el 
campamento  español  de  Talamanca.  lo 
hicieron  para  buscar  pigibaes  al  lado 
derecho  del  rio  Guaymí  (Femánctez, 
1883.  m.  p.l01).  El  rió  Gui^  dd 
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norte  es  d  actual  Chlrlramola  o 
Cricamola.  que  desagua  en  la  laguna  de 
Chiriquf  Obld..  1886.  IV.  p.407). 

Pedro  Gociincz  üsorio.  tiobemaclor 
de  Veragua,  en  un  relato  de  su 
expedición  al  VaDe  de  Ouayml.  firmado 
en  Conoepcldn  de  Veragua  d  25  de 
enero  de  1575.  afinna: 

"cogen  tos  yndios  maíz  para  sustentarse 
y  para  más  su  principal  sustento  es  unas 
palmas  ques  una  fruta  que  üaman 
p^ibaes,  y  yuca  y  pinas. . . " 
(Peratta.  1683^  p.528-523: 
Fernández.  1886.  V.  p.74-76). 

En  nombre  de  Dicíjo  de  Artleda. 
gobernador  de  Costa  Kica,  Francisco 
Pavón  se  encontraba  en  el  valle  del 
Guaymi  en  1578  y 

Jüa  rfo  arriba,  como  nuBVB  leguas...  y 
en  ái  haBó  un  vaBe  que  tenia  mucha 

cantídad  de  pejibais  y  mllpería  de  bs 
naturales  .  y  al  dicho  valle  les  puso  é 
nombró  valle  de  los  Peibaes  y  del 

Valderroncal" 

(ver  antes  Topónimos,  p.479) 
(Peralta.  1883.  p.561). 

la  descripción  de  Panamá  y  de  su 
provincia  hecha  por  la  Audiencia  de  esa 
ciudad  en  1607.  incluye  el  pixival  entre 
las  palmas  conocidas  (Serrano  y  Sanz. 
1908.  p.  146- 147).  En  otra  versión  del 
mismo  documento  se  dice,  por  evidente 
enrtM*  de  transcrtpdán,  8|Mm^  fltcres  de 
Mendoza.  1868,  DC.  p.92).  Quizá  la  'ele* 
final  de  la  primen  versión  sea  también 
una  i. 

En  1617.  en  una  sentencia 
condenatoria  contra  algunos  indios 
rebelados  en  Talamanca,  se  dispuso 
que  las  cahemñ  de  los  ajusticiados  se 

pusieran  como  escariTiiento  en  los 
pijibaes  de  la  plaza  de  Aoyaque 
(Fernández.  1907.  VIH.  p.l84). 

De  la  misma  reglAn  dd  Guagnnf, 
que  se  también  hada  d 


I   Pacifico,  son  las  iiiíuiiiiacioncs  dd 

misionero  dominico  fray  Adrián  de 
Ufeldre  o  de  Sanio  Tomas  (1637?): 
"  . .  Pigibaes.  fruta  t)i¡a  de  un  árbol  que 
es  a  modo  de  palma  de  dátiles,  aunque 
más  alto;  no  lleua  cada  artx)l  más  de 
onco,  o  aeis  tasmoe,  yaostos  caoa 
vno  tendía  dnquanla  o  aaaama 
Pigibaes,  cuya  hechura  es  imitación  efe 
las  brebas.  Esta  fruta  les  sirue  de 
comida  y  bebida,  desde  Septiembre 
hasta  Diziembre,  sin  comer  otra  cosa,  ni 
vsar  en  este  tiempo  de  otra  belxda,  ^no 
da  la  oue  imnin  daOa.  despuéa  da 
nssadh  O  cozfcfa,  y  an  ambas  fonnaa 
simboliza  tanto  esta  Ma  oon  au 
complexión  y  gusto  que  en  ningún 
tiempo  del  año  andan  tan  gordos  y 
lucios  como  en  estos  meses(. . .)  En 
grande  obligación  les  ^tan  a  este 
arboi,  puae  art  él  aa  haKan  comida  y 

efe  qua  hatan  lanzas,  ballestas  y  dardos 
con  que  pelaan,  dándoles  sutanto  en  su 

fmta..." 

(Ufeldre  en  Meléndez.  1682.  111. 
p.87;  Serrano  y  Sanz.  1908.  p.86. 
87). 

I        En  1662  se  vuelven  a  mencionar 
pigibaios  en  San  Bartolomé  de 
Duqueibas  o  Duqueiba  (Fernández, 
1907.  VIH.  p.282).  I.OS  cabecares 
rebelados  en  1691  estaban  armados  de 
palos  de  pigtvaya  ObkL.  K.  p.l7). 

El  reUgloso  Francisco  de  San  José 
informa  en  1697  que  el  pejibay  (en 
cada  caso  se  reproduce  la  grafía  que 
traen  los  do<  umentos)  es  uno  de  los 
alimentos  cultivados  por  los  indios 
térrabas  de  la  isla  Toja,  en  la  bahia  dd 
AfaniEBnte  (Fernández.  1886.  V.  p.373). 
Fray  Pablo  de  la  Rebullida,  en  un 
informe  hecho  en  C  artatío  (Costa  Rica) 
en  1 699.  sobre  la  evanííeiización  de  los 
changuenes  de  Talamanca,  dice: 
'Som  muy  pobres  porque  aurxjue 
quieran  semorv  no  cogerá  quaeaio 
comen  mucboe  págame  que  hay  y 
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ratones.  Su  úmca  comida  y  bebida  es 
de  un  áíM  que  Baman  peglbe^..,' 
Obid..  V.  p.383). 

Un  poco  al  norte  de]  Sixaola.  en  la 
cuenea  del  rio  Reventazón,  parece  que 
el  pijibay  consiítuyó  un  alimento  básico 
de  los  pueblos  indígenas.  En  unos 

fragnanloe  de  vatios  ^^íoe  aobie  la 
fjtoplodad  de  los  Mkjs  de  Tuounkfu^, 
correspondientes  a  1590.  1591  y  1593. 

testifica  en  1591  el  indio  Diego  Polo: 
"4-  ...que  los  frutos  y  legumbres  que  los 
vezinos  deste  dicho  pueblo  están  en 
costumbre  de  sembrar  y  coger  es 
milpas  de  mayz  y  algodón,  yuca  y 
miolee  y  piñas,  y  llenen  cañas  dulces  y 
chayotas,  ohUe  y  pbtanales  y  p^vs^..." 
(Fernández.  1907.  VII.  p.386.  VIII, 
p.l84.  282:  IX.  p.l7.  105.  500). 

Tucumque  fue  fundado  por  los 
españoles  al  entrar  en  la  tierra,  con 
pudilos  de  lengua  güetar  (Fernández. 
1907,  Vn.  p.360,  383.  384.  385);  quizá 
despoblado  después,  sirvió  de  refugio  a 
los  primitivos  ocupantes  de  la  zona 
para  escapar  de  los  españoles  de  otras 
áreas  pobladas  (Meléndez,  1953. 
p.20-21).  El  hecho  de  que  en  la  época 
de  los  litigios  mencionados  se  hable  ya 
de  plantas  introducidas  por  los 
españoles,  como  la  caña  y  el  plátano, 
induciría  a  creer  que  también  el  pijibay 
o  por  lo  menos  el  nombre,  habría  sido 
traído  de  más  al  sur.  Más  adelante  se 
tratará  la  dispersión  de  este  frutal  al 
norte  de  Costa  Rica. 

Cuando  Francisco  Pizarro  y  su 
gente  exploraban  y  despojaban  el 
actual  Utoral  ooknnbiano  del  Pacffioo.  a 
fines  de  1524,  adentro  de  Pueblo 
Quemado,  toparon  un  caserío 
abandonado  y  en  él  maíz,  raíces  de 
comer  y  no  pocas  palmas  de  las  de 
pixit>aes,  que  es  cosa  muy  buena".  Por  ser 
este  sitio  proveído  y  fortificado. 


acordaron  asentar  allí  mientras  venten 
refuerzos  de  Panamá  (Cleza,  1985.  ü. 
p.232:  Oliva.  1895.  p.79).  Puerto 

Quemado  es  lugar  de  difícil  ubicación 
(ver  el  Capítulo  1  1  de  esta  obra.  CocoS 
nucijcra  L.,  Historia,  p.242).  En  el 
diario  de  la  expedición  de  Malaspina  se 
sitúa  al  norte  del  Cerro  del  Sapo,  cerca 
de  Solano  (Cuervo.  1892.  II.  p.l4Q. 
Este  dato  antecede  en  16  afios  al 
referente  al  Sixaola).  Se  puede 
sospechar  que  la  expedición  de  Gómez 
Fenicández  (desde  Anserma  hacia  el 
occidente)  en  1540  (ver  más  adelante) 
pudo  haber  llegado  más  bien  que  a  las 
fuentes  dfidAtrato,  a  las  dd  Dochara  o 
San  Juan;  como  quiera  que  sea.  están 
tan  vecinas  una  de  otra,  que  los  datos 
pueden  convenir  a  ambos  ríos.  A 
mayor  abundamiento,  en  1583  un 
funcionario  de  la  Audiencia  de  Santa 
Fe  de  Bogotá,  tratando  de  la  primitiva 
ciudad  de  Toro,  situada  sobre  aigaxa» 
de  los  tributarios  izquierdos  del 
Dochara.  dice  que  había  en  esa 
Jurisdicción 

"muchas  palmas  que  dan  fnjta  que  se 
llama  chontarudos  (sic),  ques  una  fruta 
que  se  come  cocidos;  son  de  hechura 
ds  dádies  odomdos  y  vsfdesT 
(Gulllén  Chapano.  1889.  p.lSO). 

Refiriéndose  un  historiador  a  las 

tribus  noanamaes  y  cirambiraes  de  la 
píirte  baja  del  citado  rio  (el  San  Juan 
actual),  escasas  en  población,  dice  que 
vivían  en  tterra  pobre  de 
mantenimientos.  V  bien  es  abundante 
de  palmas  frutales  de  (^Kmtaduros  y 
pixibaes,  fruta  de  mucho  sustento. . . " 
(Simón.  1892.  IV.  p.l48:  1953.  VUl. 
p.20). 

Se  menciona  también  el 
chontaduro  entre  los  indios 

jrurumanguies.  en  una  relación  del 
tercer  cuarto  del  siglo  XXHII  (lanchas 
de  Estrada  en  Jijón  y  Caaniaño.  1945. 
I    IV.  p.495.  498.  500:  Rivet.  1942 
I    (1947).  p.4.  6.  8).  Hada  la  misma 
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¿poca,  un  miatonero  r^istra  la 
presencia  dd  dmntaduiD  Inerme  en  la 
región  de  BaiiMtooas  (Serra.  1956,  D. 
p.l35). 

Cuenca  del  Atrato 

Hay  referencias  fíáoáigaaa  —que 
son  también  las  pdmeras  inqxresas 

donde  la  planta  se  menciona  (1553)— 

de  que  B.g.  existía  y  tenía  amplio  uso 
en  las  cuencas  del  Atrato  y  del  Cauca  a 
la  llegada  de  los  españoles. 

En  la  e9q)ediclán  de  Juan  Vadillo 
que  salló  de  San  Sebastian  de 
Buenavlsta  en  el  Urabá  (1538)  Iba 

Pedro  Cieza  de  León,  quien  señala  la 
presencia  de  la  palma  en  var  ios  lugares 
de  su  recorrido.  Hablando  primero  del 
valle  de  Nuttbam,  afirma  que  las 
riberas  de  sus  hermosos  ríos 

'^estsAxffi  tenas  de  fmtas  de  muchas 
maneras,  y  de  unas  palmas  delgadas 
muy  largas,  espinosas;  en  lo  alto  deüas 
crían  un  racimo  de  una  fruta  que 
llamamos  pixjóaes,  muy  grande  y  de 
mucho  provecho^ 

(Cieza:  1554,  f.  27v.:  1984. 1.  p.20). 

Al  contar  la  fracasada  expedición 
que  Gómez  Fernández,  teniente  de 
Joriie  Robledo,  hizo  por  orden  de  éste  a 
las  provincias  de  Sima  y  Chocó, 
situadas  al  oeste  de  la  recién  ñmdada 
Anserma,  a  principios  de  1540,  dice  el 
mismo  autor: 

"Hallaban  algunas  palmas  que  comían, 
y  en  ellas  aquella  singular  fruta,  llamada 
pixibays,  que  les  aprovechó  mucho" 
(Cieza.  1884.  p.l9).  Lslo  mismo 
repite  un  hlatofiadon  Tueron 
notatíee  las  hambres  que  por  aquí 
pasaron,  pues  en  muchoe  dbs  no 
hallaron  qué  comer  sino  aquella  fruta 
de  palma  que  llamaban  pijibaes,  que  en 
otras  partes  pienso  llaman  cadiipae..' 
(Simón.  1892.  IV.  p.l69). 


A  ambos  los  sigue  un  tercero,  que 
habla  de  cachjpaos  y  pisbaes 

(Piedrahíta.  1942,  U,  p.  182- 183).  Se 

sugirió  antes  que  la  expedición  de 
Gómez  Fernández  pudo  haber  tocado 
algunos  ailos  afluentes  del  río  San 
Juan. 

Informes  de  misioneros 
franciscanos  del  Atrato  de  1648 y  1730 

mencionan  el  chontaduro  como 
alimento  básico  y  para  la  preparación 
de  una  bebida  íemientada  (Arcila 
Robledo.  1950.  p.l8:  Camino,  1956, 
p.244).  En  una  pormenorizada 
descripción  de  la  provincia  de  CltaiA  y 
de  todo  el  cuiBO  del  ifo  Atiato,  hecha 
en  1777  o  cosa  así.  se  mencionad 
chontaduro  en  varios  parajes, 
especialmente  en  el  riachuelo  de 
Curucuidó  y  como  abundante  en  el  de 
Payua  (Anfinlmo  en  Cuervo.  1892,  n, 
p.312). 

Cuenca  del  Cauca 

Una  vez  pacificadas  las  provincias 
de  la  comarca  de  Anserma  a  fines  de 
1539,  Jorge  Robledo  se  dtatglá  desde 
esa  vlUa  hada  d  paso  de  Ina  en  d 

Cauca; 

". . .  enero  de  1540  pasó  el  río.  y  como 
entró  en  las  provincias  de  Quimbaya, 
todos  tos  señores  de  los  pueblos  y 

pfOWnCms  QUB  flBBnflfr  Sfl  M  OOfnlfQS 

del  camino,  la  saSeron  de  paz  con  muy 

gran  cantidad  de  indba  oaigadoe  da 

comidas  de.   pixivaes,  que  es  una  fruta 
que  llevan  unas  palmas  de  allá..." 
(Robledo  en  Cuervo,  1892,  11, 
p.398). 

Cieza  da  preciosos  detalles  sobre  la 
diaperaidii  de  la  especie.  Señala  su 

existencia  entre  los  indígenas  armas  o 
armados:  '1as  frutas  y  mantenimientos  que 
tienen  es. . .  palmas  de  los  Pixiuaes"  (Cieza. 
1554.  p.49-49v.;  1984.  I.  p.30)  y  en 
otra  lefiBitíiida?  "Agrandes  palnwBa  da 
pbdbayaT  (Cieza.  1884.  p.35:  Simán, 
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1892.  IV.  p.179:  1053.  VI.  p.69):  entre 
los  quimbayas.  en  los  valles  de  cuya 
oomaica  lay  muchos  áitxjles  da  fruías;  y 

grandes  palmares  de  Pixiuaes"  (Cleza, 
1554.  p.5S^h-.):  en  el  valle  de  Lile 
"muchos  palmares  de  las  palmas  de  los 
pixiuaes"  [Ihid.,  71v.).  Como  para  que  no 
quedara  duda  de  que  hizo  bien  sus 
observaciones,  al  hablar  de  los  pueblos 
y  provincias  dd  vaOe  dd  Patfa.  al  sur 
de  Popayán,  afirma  categóricamente: 

fiay  de  las  mismas  comidas  y  frutas 

que  tienen  los  demás  que  quedan  atrás. 

salvo  que  no  hay  de  las  palmas  de  los 

pixibaes" 

Obid..  184v). 

Conviene  agregar  que  de  la 
expedición  desde  San  Sebastian  de 
Urabá  hasta  Cali  ( 1 538)  a  lo  largo  de 
unos  700  km,  también  existe  el  relato 
de  su  jefe,  licenciado  Juan  de  Vadillo, 
quten  oo  ^iffff^M^I'ffnw  para  nada  ^^f^a 
patana  ni  ningún  otro  recurso  v^etaL 
La  diferencia  es  que  éste  era  un 
burócrata  sólo  interesado  en  el  oro. 
mientras  que  Cieza  fue  im  antropólogo 
nato,  antes  de  que  existiera  esta 
palabra,  que  anotó  el  sistema  de  vida 
de  los  pueblos  con  los  que  estuvo  en 
contacto. 

Hacia  fines  del  período  colonial,  en 
una  referencia  sobre  los  productos  de 
la  provincia  de  Cartago,  se  dice  que  "en 
QuiíKÍfo  hay  el  Chontaóuro  o  Pigibaye" 
(Campo  y  Rlvaa.  1803.  p.29).  También 
en  un  informe  de  1809  figura  d 
chontaduro  como  palma  cultivada  en 
Jurisdicción  de  Cali  (Arboleda.  1928. 
p.629). 

Las  noticias  sobre  d  bajo  Cauca 
conesponden  a  la  época  de  las 
esqiedldones  át  Andrés  de  Valdivia 

(1574-1575)  y  de  Gaspar  de  Rodas 
(1576-1581).  Relatando  Simón  las 
campaiia.s  de  este  último,  liljradas 
contra  los  yamecies  del  Porce  en  1580, 
cuenta  que.  atravesado  didio  rio  por 


un  puente  de  bejucos  que  mandó  a 
hacer  ese  capitán, 

"...oonstuBioñ  B  fíiaichaf  haslB 

entrarse  en  la  población,  que  fue 
distancia  de  una  legua,  donde  se 
rancheó  el  ejército  y  el  general  con  sus 
camaradas  en  una  valiente  casa,  muy 
capaz,  del  cacique,  que  se  llamaba 
Cuouba,bfanptt)vekÉa.,.yensu 
ckoui^BfaiHáa  muchas  palmas  da 
chontaduro,  todo  de  bueno  y  recio 
sustento".  Habiendo  partido  de  allí  el 
año  siguiente.  ". . .  fue  caminando  todo  el 
ejército  hasta  entrar  en  las  provincias 
que  e//os  llamaban  Sanche  y  Vetije; 
dtoz  taguas  al  rió  tí)aio  de  esí»  primar 
rancho,  llagaron  a  una  buana  vaga  dal 
rh,  Kmpia  y  de  muchas  rozas,  gran 
suma  da  palmas  da  chontaduros...'. 

Allí  fimdó  Rodas  a  Zaragoza  de  las 
l^almas.  por  las  muchas  (no  se 
especifica  su  dase)  que  habla  en  aquel 
paraje,  que  era  d  valle  de  Vetue  y  sitio 

de  Mayaba  (Simón.  1892.  V.  p.76. 
78  79:  1953.  VII.  p.210.  213-214). 
Chontaduros  había  en  la  región  minera 
de  Các  eres  en  el  primer  cuarto  del  siglo 
XVll  (Vázquez  de  Espinosa.  1948, 
p.317). 

Valle  del  Magdalena  y  Nueoo 
Reino  de  Qnmada 

Aunque  hay  una  fuerte  presvmción 
de  que  los  españoles  tuvieron  alguna 
información  sobre  esta  palma,  durante 
d  periodo  de  las  luchas  iniciales  contra 

las  tribus  que  ocupaban  el  flanco 
oriental  de  la  Cordillera  Central  de  los 
Andes,  sólo  aparece  ineiu  ionada  a 
principios  del  último  cuarto  del  siglo 
XVI  y  en  la  otra  margen  del 
Magdalena.  En  la  idadán  geográfica 
sobre  La  Falma.  de  indios  muzo- 
colimas,  hecha  por  Gutierre  de  Ovalle 
en  1581.  se  omite  la  denominación 
vernácula  de  esta  especie;  sin 
embargo,  del  siguiente  pasaje  se 
deduce  que  no  sólo  la  habla,  sino  que 


GopyrighictASZiuiiai 
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ioBplió  éL  nomlire  impuesto  a  la 
poUadón  allí  fundada: 

"  pobtó  [Antonio  de  Toledn  \  ecino 
de  Mariquital  la  dicha  villeta  dándole 
nombre  de  Villa  de  la  Palma  o  de  tas 
Palmas;  ¡o  cual  devió  hacer  por  respecto 
di  9Bf  ésM  §BnB  sbundBfíiSrinfio  dotiloB 
áttKJlos  poknoti,  dUsntfítBB  sn  fisluratazB 

<39 188  BmCXnn  OmDmlaOBB  PBUBnSBt 

aurrque  su  fruto  es  también  en  racimos  y 
a  la  forma  de  dátiles:  pero  no  se  deian 
comer  crudos  ni  alcanzan  aquella 
cbMzura  y  suavidad  que  ellos" 
tfXanenAMNHB.  1912.  IV.  p.512: 
Latorre.  1919.  p.llQ). 

La  relación  gemela  de  Trinidad  de 
los  Muzos,  debida  a  Alonso  Rulz 
Lanchero.  Juan  Patino  de  Haro  y  Juan 
Delgado  "Mataindios".  de  1582. 
encabeza  la  lista  de  áitxiles  cultivados 
en  la  reglón,  que  sembraban  los  indios 
iMfli  BU  manlsnlmtarito  v  natínf,  con 
•te  palma  que  da  la  fruta  que  llaman 
cachipays  y  el  artx)l  es  espinoso  de 
abajo  arriba  y  da  la  fruta  en  fíazimos 
como  dátiles  [;J  tienen  dentro  vn  grueso 
aman8mú8Cooo(íeQiMn88,y<Seek>98 

SUBtBntBn  108  nmUmBB... 

(Morales  Padrto.  1958.  p.606; 
RQNG.  1983,  p.239). 

En  una  probanza  levantada  el  5  de 
Mayo  de  1584  por  el  oidor  Francisco 
Guillén  Chapano,  de  la  Audiencia  de 
Santaft  de  Bogotá,  sobre  lo  que  BoUan 
pagar  y  tributar  los  indios  muzos  en 
tiempos  de  su  gentilidad,  tres  capitanes 
de  esa  etnia  respondieron: 

"V  que  los  frutos  de  la  tierra  siempre  han 
sido  y  son  maíz  y  yucas  y  ttatatas  que 

88  Cnsn  0BD8¡0  08  m  UüliU,  y  CBCfHpmiS 

qu8a8crían8npelma8,qu8  88ñul8d8 
buen  manienimienlo,  y  algún  algodón, 
que  es  el  mayor  aptovectiamiento  que 

ellos  tenían" 

(Frtede.  1976.  VIU.  p.290). 

Las  relaciones  de  La  Palma  y 
TMnldad  fueron  conocidas  por  el 


historiador  Pedro  de  Aguado,  y 

aprovechadas  para  su  "RecopUadán 
historial"  (1583).  como  puede 
comprobarse  haciendo  un  cotejo  de  los 
tres.  Aguado  pudo  utilizar  otras 
íuenles,  pues  al  hablar  de  la  entrada 
que  a  la  recite  fimdada  poblaciAii  de 
La  Pabna  hizo  en  1565  don  Antonio  de 
Toledo,  enviado  por  la  Audiencia  de 
Santa  Pe  para  encaigjeoae  del  gobierno, 
dice  que 

"...  e/  miércoles  de  la  ceniza,  siéndole 
manifiestos  los  daños  que  los  indios 
hscíBn,  Btiifló  Ú8  notíhú  80k¡BKÉ08  pot 
I!9sperl88pemqu8  88pu8l888n8n 
salto  o  &rrtíx)scadoe  an  aqueOas  pmiBe 
donde  los  indios  solían  acudir  a  hao&r 
daño  a  los  que  de  la  Villa  (l^  Palma] 
salían,  pero  no  todos  los  soldados 
hicieron  presa,  porque  solamente  dos 
que  sallaron  con  Guanmo  tomaron  diez 
yochoMoaqueldíáanleehabian 
muerto  dos  Panchas  junto  al  pueblo,  y 
tenían  la  carne  dellos  cocida  con 
pijivaos.  ques  cierta  fruta  de  painms 
silvestres  para  comer...' 
(Aguado.  1917.  11.  p.694). 

Al  describir  las  producciones  de 
dttdba  villa,  despoblada  después, 
incluye  lias  palmas  de  pe^baos'  (Ibid. . 
p.708).  Sobre  el  uso  de  este  vocablo  por 
Aguado,  en  vez  del  vernáculo  cachipay. 
se  hicieron  algunas  consideraciones  en 
la  parte  de  nomendatma.  F\iente 
posterior  menciona  loe  cachepals  entre 
los  muzos  (Vázquez  de  Espinosa.  1948. 
p.310). 

Aquí  también  los  españoles 
tuvieron  conocimiento  de  la  especie 
mencionada  al  tiempo  con  las  primeras 
expediciones  a  la  región  de  loe  muaos  y 

de  los  panchos.  Fernández  de 

Piedrahíta  (1688),  al  relatar  la  primera 
y  desaíbrtunada  campaña  del  capitán 
Lancheros  contra  los  muzos  11540J, 
añrma  que 

qu8te¥aba,yd88ua»8nlaraeoonnbi8B 
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de  artioles.  y  cachipaes  o  pisbáes  (de 
que  ya  hemos  tratado  y  abunda  aquella 
Provincia)...'. 

Poco  antes  de  la  fundadán  de 
Trinidad  en  1559  ó  1560.  en  la 
segunda  campaña,  ésta  si  victoriosa,  de 
Lancheros. 

"...txtMo  el  Teniente  Morcillo  [Francisco] 
con  algún  sooono  de  raizes  y  Pisbaes,  o 
chontsKíufos,  como  tífí  86  iBnufí,  qub 
bastó  pan  enManerethambn' 
(Pledrahíta.  1688?  p.288.  540,  553; 
1942.  ü,  p.266;  IV.  p.210). 

Un  estratego  (1599)  maiiinesta: 
Tamtfión  la  p^ma  de  pejibae  o 

CnOnBKMMO  €8  OB  nmiCnO  plWBCnOí  pOr 

aarmuygmnmislanlodBlindtosufMa, 
comiéndola  codda  y  66  mu/ sana  y 

abundosa" 

(Vargas  Machuca.  1599.  p.l4dj. 

Aunque  no  ubica  la  especie 
geo0náfiñmiente  y  la  inooipora  entre  los 
'^áitoísstiyGtffsmsqussB  crían  antas 
montañas  sin  benefíclormd..  f.  143v.). 

ese  autor  guerreó  contra  los  mu2908  y 
otras  tribus  de  la  cuenca  del 
Magdalena,  así  como  en  las  fuentes  del 
Caquetá  y  del  Putumayo.  Antes  había 
incluido  los  pijtvaes  entre  los  'IMxxtes 
cuUvados  da  la  pfopia  tianaraOoAd^t  f« 
142v.). 

Fray  Alonso  de  Zamora,  con  su 
habitual  íalta  de  precisión  sobre 
localidades,  menciona  entre  los 
veg^ales  útiles  del  Nuevo  Reino  los 
cadiipaes  (Zamora.  1701.  p.35;  1930. 
p.38).  Un  seguidor  suyo  confina  la 
especie  a  la  veiiiente  occidental  de  la 
Cordillera  Oriental: 

"Oíra  espeáe  de  palma  hay  en  las 
nanas  céUss,  qua  Maman  cachipay. 
cuya  ñuta  68  muy  ffustosa  y  apstacíjtef 
de  las  cuales  se  dan  en  la  jurisdicción 
de  MumydaVélBzydalaVilladaSan 
Gil" 

(Oviedo.  1930.  p.24J. 


En  1789  se  habla  de  cachípay  sin 
comentarlos  (Finestrad.  1905.  p.73).  En 
1796,  en  Muzo,  abundaban  la  guayaba 
y  "^dátíl  llamado  cachipay,  hútoamuya 
propósito  para  loa  cerdosf  (Urdaneta  en 
RGNG.  1983.  p.489). 

En  1 783.  Eloy  Valenzuela  encontró 
cachipaes  en  Mariquita  (Valenzuela, 
1952.  p.256-257).  Este  autor  hizo 
entonces  un  descubrtmiento  notable 
sobre  la  biología  de  la  palma,  o  sea.  el 
aumento  de  temperatura  en  la 
inflorescencia  durante  la  eclosión,  que 
más  de  un  siglo  después  comprobó  en 
Brasil  Barbosa  Rodrigues.  Mutis  se 
refiere  incidentalmente  al  cachipá  o 
cachipay  y  al  diontaduro  como  palmas 
distintas,  de  acuerdo  con  sus 
observaciones  en  Mariquita  en  1 783  y 
1785  (Hernández  de  Alba,  H)r>8.  II. 
p.68.  108.  613).  Mutis  no  terminó  de 
describir  el  nuevo  género  Cachipax^ 

La  descrtpcita  botánica  de  la 
espede.  debida  a  Humbokit  y 

Bonpland.  se  hizo  sobre  material 
colectado  por  esos  \iajeros  en  Ibaguc 
en  septiembre  de  1801.  El  nombre  de 
gasipaes  que  le  impusieron  consagra, 
bajo  una  forma  latinizada,  el  nombre 
indígena  de  la  cuenca  Magdalena 
(Humboldt  y  Bonpland.  1815,  p.d02- 
303.  315). 

Cuando  don  Juan  de  Borja  entro  en 
Chaparral  en  1608  para  organizar  la 
postrera  campaña  contra  los  pijaos.  d 
cronista  Simón,  que  iba  en  la 
esqjedición.  dice  haber  observado  al 
Indio  amigo  Inacho  en  la  quebrada  de 
Pedro  de  Alonso  subir  a  un  árbol  desde 
el  cual  pudo  cosechar  un  racimo  de 
cachipaes  maduros  de  una  palma 
vedna  (Stmán.  1953,  K.  p.l03). 

Los  andaquíes  aposentados  en 
Suaza  a  mediados  del  siglo  XVIII  tenían 
'    chontaduros  entre  otras  fintas  (Arcila 
i    Robledo,  1950,  p.372).  Si  B.g.  es  una 
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especie  dd  alto  Amazonas,  como 
sosttenen  algunos,  por  el  área  que 

ocupaban  estas  tribus  pudo  operarse  la 
infiltración  en  la  cuenca  del  Magdalena. 
En  Quinchana  y  San  Agustín  se  han 
hallado,  en  excavaciones  arqueológicas. 
a^inMtam  <jc  cfaoiitaduio.  Ls  datBClAa 
oscila  entre  555  a.C.  hasta  XII  d.C. 
(Duque  Gómez.  1966.  pJSBB-TSOi 
456-458).  Las  semillas  pudieron 
proceder  tanto  de  plantas  cultivadas 
como  de  silvestres. 

De  todo  lo  anterior  resulta  que, 
entre  los  siglos  XVI  y  XVm.  se  cultivaba 
el  chontaduro  desde  los  nadmlentos 

del  Magdalena,  a  1800  m.s.n.m..  hasta 
Zaraí*oza.  en  el  río  Nechi,  afluente  del 
bajo  Cauca,  pero  no  más  abajo. 

Enumerando  los  productos  de  la 
reglón  de  Mcrlda.  a  la  llegada  de  los 
españoles  a  mediados  del  siglo  XVI, 
dice  Aguado  que  "las  frutas  que  los 
natursües  tenían  eran  las  oránarias  y 
Q&ntttíBB,  como  son...  pigkfBOS...' 
(Aguado.  1956. 1.  p.56Q 

Asegura  otro  cronista  que,  bajo  el 
nombre  de  "cachipaes",  usaban  este 
fruto  los  europeos  de  las  costas  de  Coro 
y  Maracaibo  (Gumilla.  1741,  p.477- 
478:  1745.  p.286).  El  estudio  de  las 
relaciones  geográficas  de  esa  parte  de 
Venezuela  en  documentos 
circunstanciados,  si  los  hay.  no  abonan 
esas  ínfonnaeiones,  aunque  sí  se 
conoce  la  existencia  de  una  especie  de 
Bactris,  como  se  verá  adelante. 

Llanos,  Orinoco  y  Quayanam 

Axmque  no  se  menciona  el  fruto 
comestible,  no  cabe  duda  de  que  era 
B.g.  la  palma  usada  por  los  guayupes 
del  antiguo  San  Juan  de  los  Llanos,  en 
la  parte  alta  dd  ifo  Ariart.  de  quienes 


dice  un  historiador:  las  amias  de  que 

usan  son  unos  dardos  ant3fadiz(^  de  áerto 
palo  recio  a  quien  llaman  pipire"  (Aguado. 
1916.  I.  p.795).  Es  la  mención  más 
antigua  (1582)  de  esta  palabra,  aunque 
la  región  de  donde  provino  era 
conocida  de  40  aflos  antes  (Juan  de 
Avellaneda)  y  aun  con  anterioridad 
porque  los  alrmanrs  liivemanm  en  la 
región  de  los  cjuayupes  y  saes:  Jorge 
Spira  (1534  1538)  y  Felipe  de  Hutten 
(1541-1545).  Asimismo,  algunos  de  los 
sobrevivientes  de  la  expedición  de 
Oonsalo  Jlménes  de  Quesada  al 
Dorado  (1570-1572).  quien  tamhillSn 
permaneció  un  tiempo  en  San  Juan  de 
los  Llanos  (Friede,  1979.  I.  p.275). 
pudieron  traer  noticias  sobre  esa 
palma  similares  a  las  que  nos  dieron 
acerca  de  Pourouma  cecropiifolia  (ver  el 
Capitulo  4  de  esta  ofaia.  Cecropiáceas). 

Más  prectaa.  por  tratarse  de  un 

testigo  presencial,  es  la  mención  que 
hace  el  misionero  franciscano  Juan 
Doblado,  quien  permaneció  desde  1664 
en  la  misma  región  de  San  Juan  de  los 
Llanos  (alto  ArtaiD:  en  un  informe  de 
1672  dice  que  las  frutas  que 
sembraban  allí  los  indios  "son  elf^tano» 
la  caña  ypepkas"  (Mantilla.  1984. 
p.987). 

En  la  medida  en  que  es  posible 
sacar  deducciones  ciertas  de  algunas 
descripciones  vagu  que  tanto 
abundan  en  los  documentos  coloniales. 

se  puede  admitir  que  el  siguiente 
pasaje  de  Cassani.  referente  a  las 
regiones  de  Morcóle.  Chita.  Támara  y 
Guaseco,  en  los  flancos  de  la  Cordillera 
Oriental  hacia  loo  Llanos,  es  aplicable 
a&^:  JmysspsaísássSiHS  ^palmas]  qus 
pmdUOSSUOaKnarío  fruto  de  dátiles,  qus  sBf 
son  sabrosos  y  de  mucho  sustento" 
(Cassani.  1741,  p.46).  Pudo  referirse 
también  a  Oe.  bacaba  (ver  el 
Capitulo  20  de  esta  obra,  Arecoideae- 
Buterpeinae.  p.4S2). 
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En  una  'Tremarla  de  las  palmas 
conocidas  en  este  Nuevo  Reino  de 
Granada*,  hecha  por  el  anónimo  Cuza 

de  los  Teguas,  al  parecer,  en  el  último 
decenio  del  siglo  XVIII.  se  dan  noticias 
sobre  algunas  especies  de  ambos 
llaiicüb  de  la  Cordillera  Orlenlal. 
Algunos  creen  que  e^  tFBbGtfo  es  de 
Mutis  (González  Suáiez.  1944,  p.ll2 
nota).  La  uUcadón  de  los  indios 
teguas  es  algo  confusa.  Al  principio 
figuró  como  una  tribu  que  moraba  en 
la  cuenca  del  rio  de  su  nombre,  por 
donde  subió  la  vanguardia  que  envió 
Nicolás  de  Federmann  en  1538  al 
mando  de  Pedro  de  Limpias,  quien 
]leg6  a  Fosca  donde  estaUedó  contacto 
con  la  gente  de  Jiménez  de  Quesada 
que  ya  ocupaba  la  Sabana  do  Bogotá 
(Aguado.  1918.  I.  p.247).  Según 
Castellanos,  los  tecuas.  diferentes  de 
los  muiscas  en  tnye  y  lengua, 
colindaban  con  éstos  hada  Lengiqpá, 
por  donde  salió  Juan  de  San  Martín  en 
1537  a  hacer  la  exploración  de  los 
Llanos  (Castellanos,  1955.  IV.  p.218). 
Otro  autor  escribe  Nengupá  (el  sitio)  y 
tecuas  (los  indios)  (Simón.  1953.  II, 
p.41).  Un  tercer  autor  asegura  que  d- 
pueblo  de  T^uas  se  hallaba  entre 
Lengupú  y  Tenza  (Oviedo.  1930.  p.l52) 
y  un  oompUador  (Alcedo.  1789)  lo 
copia. 

De  la  Memoria  citada,  que  describe 
O  menciona  36  palmas  distintas,  entre 
días  la  introducida  palma  datüera,  se 
transcribe  lo  pertinente  al  picsente 
capitulo: 

"Palma  5a.  Cachipai.  Cachipai  es 
palma  poco  menor  en  corpulencia  que 
ei  coroza  [que  ha  descrito  como  4a.  y 
uinvaponde  a  AancoiPki  su 
(Mámotn  sofá  como  do  un  poktK),  y  so 
sJéva  consideratílemontB  sobre  una 
caña  del  canto  de  dos  tercias  de 
pulgada;  madera  fina,  macanosa;  su 
interior  vastago  fibroso,  de  jugo  dulce, 
semejante  al  'X>>iozo''en  las  espinas  y 
en  dar  pUa  muy  Una  do  sus  hojas  (da 


ato  acompañó  la  mueaUa  de  un  cenUo 
a  su  9uB¿tíkná^... 

Se  reñere  al  arzobispo  Baltasar 
Jaime  Martínez  Compañón,  a  quien 
menciona  en  otro  pasaje;  fue  ar/obíspo 
de  Santa  Fe  de  1791  a  1797,  lo  que 
conflnna  la  suposldún  sobre  la  época 
en  que  se  escrita  esta  Memoria. 

Da  su  fruto  de  bellotas  semejantes  al 
"Corozo"  en  capullo,  astil,  tamaño  y 
arranque  de  pedúnculos,  cápsulas  y  flor. 
El  cuesco  es  una  manzana  cordiforme, 
muy  aonwiuae  a  las  camuoeaa  en  ooion 
debíilo  de  una  dábt  cascarilla  endenan 
una  cwie  de  color  de  caña,  mezclada 
de  venillas  quebmdlias,  ¡ugoso^u^oa 
antes  y  al  tiempo  de  su  maduración,  y 
de  áspero  gusto.  Creo  que  con  la 
descomposición  del  cocinado  llega  a 
centbiarse  en  una  tarda  de  grasa  su 

oordKorme,  danto  del  cutí  tenemoe  urm 

almendra  regalada,  pero  reda.  Es,  por 

fín,  la  fruta  vetualla  bien  graciosa,  de 
■  que  da  esta  palma  por  Octubre  y  por 
Marzo  sus  cosectias  de  a  cuatro  y  seis 
ladmce. 

Palma  6a.  Catíbipti  aguoso.  Baío  este 
nomtxB  conozco  tes  clases  muy 

distíntas.  a  saben  "Cachipai  aguoso", 
cuya  carnosidad  sólo  son  fibras  y  estopa 
suculenta,  desabrida  y  menos  espinosa, 
su  caria  más  robusta. 
Ptdma  7a.  CsgMImI  msolio.  'Cacl^pal 
mat^iof,  (Moho  con  propiedad,  ponqué 
carnee  de  estambres  en  su  tía;  el  IMo 
es  atenuado  y  carece  dte  hueso  y  de 
semilla,  que  es  la  almendra. 
Palma  8a.  Pípire.  Aún  hay  una  cuarta 
dase  de  esta  planta,  que  es  la  que 
tíaman  pipire  en  San  Martín.  Esta  en 
todo  ee  parece  sí  cechfpai,  eal¥0  lee 
espinas,  que  no  tiene,  y  el  fruto  que  es 
esférico.  Aunque  tiene  los  mismos  usos, 
menos  la  almendra,  que  es  durísima. 
Hay  macho  y  heñirá  de  esta  palma, 
pero  la  henúm  sote  es  comesttMs,  y  la 
carne  de  la  fn/ía  macho  es  ádda, 
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amaigBLBCoKUDyCachipalaBitan 
descrilo  aquí  con  derla  impropiedad, 
porque  sin  duóB  9on  palmas  de  orden 

menor. . . " 

(Cura  de  los  Teguas  en  Gredilla, 
1911.  p.657-658). 

El  infomiante  individualiza 
distintos  genotipos. 

En  1 74 1  se  reporta  el  jijlrri  como 
fruto  comestible  usado  por  los 
achaguas  y  salivas  que  vivían  entonces 
en  el  sector  comprendido  entre  el 
Vichada  y  el  Guavlare  (GumUla.  1741. 
p.477-478:  1746,  p.286).  Cuando  se 
hable  de  los  usos  de  este  frutal  se 
retomará  esta  fuente.  Gumilla  fue 
misionero  en  Chita.  Morcóte.  Támara  y 
Paute. 

Gllll  termina  con  el  siguiente  pasaje 
su  enumeración  de  las  palmas  del 

Orinoco: 

"Para  evitar  el  fastidio  de  votver  a  tv^bkw 
de  las  palmas,  digamos  en  último 
término  aigo  de  una  palma  gentíL  Los 
Mhe  del     OrinooOí  y  de  modo 
especial  loe  malpume,  en  cm/a  lengua 
se  llama  vepi,  la  esOman  stíbm  maneta, 
y  la  plantan  con  profusión  en  sus 
conucos.  Yo  nunca  vi  esta  clase  de 
palma,  y  para  dar  alguna  noticia  a  mis 
letíores,  doy  en  italiano  el  informe  que 
me  envío  un  lamoeo  mieionen}  eepanon 
toquemáaábunda'dheól-enelpeSB 
deMseatúa  en  el  Airkso,  y  que 
proporcionó  el  socorro  mayor  contra 
nuestra  hambre,  fueron  los  frutos  de 
cierta  palma,  llamada  por  los  indios 
pipírn  o  pipígi  (en  niaipure,  vepi/  Gomo 
era  omnrta    ^htinHanria  da  esia  buena 
Énita,  ee  piepaió  en  dKenniee  poiafee! 
no  ee  comen  crudas;  saben  a  castaña;  y 
su  pepita,  rodeada  de  una  pulpa  gruesa, 
sustanciosa  y  sápida,  es  pequeñísima'. 
He  aquí  otra  especie  de  Loto  para 
aqudk»  pobres  habttantes" 
(GÜtt.  1780. 1.  p.173). 


Se  Itamaha  Airtco  el  sector  Ariarl- 
OusQ^abero  (Ramos  Pftrez,  1946,  p.449. 

Las  anteriores  referencias  se 
aplican  al  pirclemonte  andino  oriental  y 
a  las  zonas  llaneras  más  cercaneis  a  él. 
Para  d  cuno  dd  Oiinooo,  abajo  de  la 
desembocadura  dd  Meta,  no  hay 
constancia  en  los  documentos 
coloniales  de  la  presencia  de  D.g.  El 
mismo  Gilil.  el  informante  más  se^^uro, 
quien  permaneció  18  años  entre  los 
parecas,  maípurcs  y  tamanacos, 
Oilnooo  abcyo  hasta  d  Guaya,  cmnflawi 
no  haber  conocido  peraonatanente  la 
palma  (ver  ante^. 

Orinoco  arriba  sí  se  retíistraba  la 
palma,  empeziuido  por  los  maipures. 
Durante  el  viaje  que  hicieron  Simón 
López  y  Ftancisco  de  BobadUla, 
miembros  de  la  ComMón  ESspaAola  de 
limites  con  las  posesiones  portuguesas, 
por  el  Atabapo  arriba  hacia  el  Rionegro. 
en  1 759.  encontraron  las  márgenes  del 
rio  Atabapo  salpicadas  de  pirijaos 
(Ramos  Pérez.  1946.  p.364). 

En  las  postitmerfas  de  la  época 

OOlontel.  Humboldt  le  dio  a  esta  especie 
resonancia  cientiflca  internacional.  Bn 
la  primera  edición  de  sus  "Cuadros" 
(1808)  se  reíiere  a  ella  con  admiración, 
bajo  d  nombre  de  piríjao:  asi  aparece  en 
la  edición  alemana  original  y  en  la 
traducdán  francesa,  aprobada  por  d, 
se  lee  pirijá  y  piriguao  (Humboldt.  1808, 
p.25I.  255).  En  la  relación  de  su  viaje 
(1814-1825).  insiste  en  los  datos  y  en  la 
descripción  que  dio  primero  pero  agrega 
el  nombre  vernáculo  pihiguao.  Escribe 
que  la  patana  se  hallsAia  ampliamente 
cultivada  en  San  Femando  de  Atabiqx». 
San  Baltasar  y  Santa  Bárbara, 

"dondequiera  que  nos  tiernos  internado 
hacia  el  sur  y  el  este  a  lo  largo  de  las 
márgenes  del  Atabapo  y  del  Alto 
Orinooof 

(Humboldt,  1942.  IV,  p.  150-151). 
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La  pérdida  de  las  colecciones  de 
inateilfll  botánico  de  pahneiBS. 
reunidas  por  Aublet  en  la  Guayana 
firanoeaa.  le  impidió  a  este  ^ram 

naturalista  ser  el  primero  que 
describiera  cient  i  t  ic  amente  la  especie 
en  cuestión.  Pero  la  menciona  (1775} 
bajo  el  nombre  de  parípou.  como 
cultivada  cerca  de  las  viviendas  y 
multiplicada  por  medio  de  los  renuevos 
básales;  su  fruto  ooddo  con  sal  se 
usaba  corrientemente  en  la 
alimentación  de  aquella  colonia 
lAublet,  1775,  U,  Suppl.  P.  10 1-102). 

ümoaonia 

La  palma  de  <¿umtaduro  figura 

entre  los  cultivos  principales  de  las 
tribus  que  ocupaban  los  altos 
afluentes  del  rio  Caquetá.  En  una 
declaración  tomada  en  i  imana  en 
1663,  por  medio  de  Int^rete.  a  un 
indio  tama  que  ñie  prisionero  de  los 
andaquíes,  éste  di|o: 

"V  gt/e  en  cBchas  juntas  de  lo  que  tratan 
es  de  las  salidas  que  han  de  hacer  a 
Timaná,  en  que  querían  dar  cuando 
entraron  los  soldados  y  que  para  esto 
espetaban  Bóto  que  madutaaen  loe 
choniatuioe,  ífueeeconlotfueee 

(Rrtede.  1953.  p.ll3.  287). 

El  misionero  mallorquín  Serra,  ya 
mencionado  al  hablar  de  Barbacoas, 
encontró  y  aprendió  a  ronmimlr  d 
diontaduro  en  diversas  formas,  en  la 
Tegftba  de  los  altos  afluentes  del 
Caquetá  y  del  Putumayo  (Sena.  1956. 
I.  p.64-65;  U.  p.277.  278). 

En  la  relación  geográfica  de 
Zamora  de  los  Alcaldes,  oriente 
ecuatoriano,  hecha  en  1582  por  Alvaro 

Núñez,  se  mencionan  entre  las  ftritas 
de  la  tierra  los  chontaduros  de  palma.  En 
la  relación  de  Nambija  y  Yaguar/ongo 
(1582?),  provincia  vecina  a  la  anterior, 
se  dan  las  frutas  en  el  idioma  local 


(lengua  rabona?),  y  entre  ellas  se 
colocan  los  mazi  como  pigftMdos 
mspada,  1897.  IV.  p.20.  25).  Bdás 
tardía  (1619)  es  la  "Relación  de  la 

entrada  que  hizo  el  Goljcmador  Di^O 
Vaca  de  Vega  al  descubrimiento  y 
pacilicación  de  las  pro\incias  de  los 
indios  Maynas.  Cocamas  y  Jibaros"; 
en  ella,  al  enumerar  k»  árix>les  y 
plantas  frutales  que  tenían  aqudlas 
tribus,  se  habla  de  las  thontas,  las 
cuales  dan  unas  palmas  que  hay  a  marteia 
de  dátiles,  de  mucho  gusto  y  sustento: 
Gómense  cocidas".  Aquí  también  se 
menciona  el  uso  del  "masato  ",  que  se 
estudiafá  en  la  parte  pertinente  (Ibid.. 
IV,  p.cxlvlD. 

El  franciscano  Laureano  de  la  Cruz 

descendió  en  1651  por  el  Amazonas  y 
dio  cuenta  de  que  los  abijiras  de  la 
banda  meridional  del  Ñapo  se 
ftümantafMTi,  entre  otias  cosas,  de 
thontaiunis,  QueesifíañuladepaknaQue 
sffos  cuMIwi"  Qtaftesdeoca.  1942. 
p.13).  Refiriéndose  a  los  maynas  en 
general  dice,  a  mediados  del  siglo  XVII, 
el  jesuíta  popayanejo  Francisco  de 
Figueroa: 

VorpancolkManoleeabveenpfkner 
lugarlayuoayeiplálano...:tamUénla8 
chonlaB  todo  el  tiempo  que  duran  las 

palmas  en  dar  ese  fruto". 
Otras  tribus  que  lo  usaban  eran 
los  agúanos  y  los  roamaynas 
(Figueroa,  1904,  p.l33,  141.  296). 

En  1738,  otro  Jesuíta.  Pablo 
Manmi,  escribió  acerca  del  rio 

Maraf^ón  y  sobre  las  actividades  de  su 
orden  en  esa  región,  basándose  tanto 
en  documentos  anteriores  como  en  su 
propia  observación.  En  lo  que 
oondeme  a  este  capitulo,  manifiesta: 
las  AucMm»  Ipatanasl  son,  en  primer 
tugan  Ib  chonta,  que  es  el  ártíol  más 

provechoso  que  tengan  aquelloe 
bosques.  La  fruta,  que  llaman 
diontaduro  y  cresce  en  grande 
abundancia,  se  asemeja  mucho  en  la 
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ñgun  y  fnodo  ds  cnoBT  s  los  dátíbs, 
menosenel8aboryoolor,quBee 

amarillo. . . " 

(Maroni,  1889.  p.ll3). 

Otros  dalos  de  esta  fuente  se 
dlscutiFán  por  separado. 
Contemporáneo  de  B/taionl  fue  él 
infonnaiite  de  La  Condamine.  Juan 

Magnln,  quien  menciona  la  chunta 
entre  los  productos  de  la  región,  y 
agrega  que  con  sus  troncos  espinosos 
cercaban  los  indígenas  sus  viviendas 
pa«  defendeme  de  loa  aaaltoB 
enemigos  (Maffiln.  1940.  p.l56.  183). 

El  P.  Juan  de  Vclasco,  en  su 
discutida  "Historia  del  Reino  de  Quito" 
(1789?).  incluye  entre  las  "palmas  de 
dátiles"  las  siguientes: 

TWilliuaya.  es  bien  afta,  y  délas 
rams  que  llenen  eepkm,  aunque  no 
aleinpM.3on<ioeeepecleBtUna€iue 

da  los  dátiles  amargosos,  y  otra 
colorados,  mas  en  todo  semejantes,  y 
sólo  de  comerse  cocidos.  Unos  tienen 
pepita  y  otros  no  (...) 
Poiibae,  bien  grande,  ffondoea,  que  da 
también  loe  dáttee  amaritoe  oecuioe, 
aianoaoe,  poco  duksee  y  aólo  buenas 
de  comer  coddos" 
(Velasco.  1927.  p.61-64). 

Algunas  de  las  afirmaciones  de 
Vclasco  se  discutieron  al  principio  del 
capitulo  (Nomeiidatura). 

Sin  referencia  a  una  localidad 
geográfica  determinada  (las  ¿interiores 
la  tienen),  es  la  siguiente  descripción 
de  Cobo  (1652).  que  casi  con 
abundad  se  refiere  a  los  Andes 
peruanos: 

ta  palma  de  más  recia  madera  se  dhe 
en  lengua  general  del  Perú  chonta;  es 
muy  alta,  el  tronco  grueso,  liso  y  todo 
tí  Heno  de  agudísimas  púas;  lleva  una 
huta  del  tmnaño  y  fomta  de  una  pera 
pequeña,  la  cual,  cuando  madum,ee 
anwUa,  peio  nunca  ee  come  cmda. 


ano  coooB,  aeim  mcune  ammmay 
harinosa  y  dentro  un  hueeo  del  tamaño 

de  una  avellana,  con  cascara  negra  y 
dura  (. . .)  Llaman  en  algunas  partes  a 
esta  fruta  chontaruro  o  chontaríros...' 

Pudo  ocurrir  que  Cobo  utlUzaiB, 
para  hacer  la  descitpcidn, 

informaciones  de  toceros  (ver  el 
Capitulo  10  de  esta  obra.  Solanáceas. 
Solanum  qiiitocnse).  pues  no  se  dio 
cuenta  de  que  la  palma  c  hontaduro  era 
la  misma  que  describe  por  separado 
biyo  di  nooifare  de  sMba.  originarla  de 
Santa  Cruz  de  la  Sierra  (Cobo.  1891.  O, 
p.74;  1956. 1.  p.263:  Chantre  y 
Herrera,  1901,  p.97).  Más  al  sur  se 
daba  también  la  palma  en  cuestión, 
uno  de  cuyos  nombres  era  siríva.  pero 
los  datos  son  más  tardíos. 

En  el  omventD  de  Cuchero,  en 
Huánuco.  había  chontaduros  a  fines  de 

la  sexta  década  del  siglo  XVIII  (Serra, 
1956.  II.  p.422).  El  botánico  Hipólito 
Ruiz.  encontrándose  a  mediados  de 
1784  en  las  montanas  abajo  de  la 
localidad  de  Pozuzo.  Huánuco.  estudiá 
y  colectó  varias  pafanas  entre  días 
thmta  real  y  (^lonta  silveste' {Ruáz.  1952. 
1.  p.295).  No  establece  la  diferencia 
entre  una  y  otra:  algunos  usos  que 
enumera  se  pueden  adsc  ribir  tanto  a 
las  formas  espontáneas  como  a  las 
cultivadas.  Es  ♦atuM^  al^  dudosa  la 
identidad  del  género. 

BroMÜ 

No  mencionan  palma  semejiuite  a 
ésta  los  cronistas  portugueses  ni  los  de 
otras  nacionalidades  que  haMan  de  la 
cokuiizacián  del  literal  brasilefio,  desde 

el  Marañón  hasta  Santa  Catalina;  ni 
siquiera  Soares  de  Sousa  (1585).  uno 
de  los  más  minuciosos  cuando  trata  de 
palmeras.  Tampoco  aluden  a  ella 
Marpgrave  y  Piso  en  su  obra 
manumentíd  (1647).  S61o  habla  de  la 
txjpunha  uagU*  (gniide)  y  la 
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"pupunha-inlrlin"  (pequeña),  un  viajero 
que  fue  al  Amazonas  en  d  lapso  1783- 
1792  (Perreira,  1971,  p^l).  El  nombre 
estaba  registrado,  como  topónimo 
solamente,  desde  1775  (Sampaio.  1825. 
p.33). 

Esta  ausencia  de  datos,  que 
contrasta  con  la  relativa  abundancia  de 
éHos  para  la  porción  andina  del 

Amazonas  y  sus  tributarios,  desde  la 
abunda  mitad  del  siglo  XVI.  puede 
interpretarse  en  el  sentido  de  que  el 
pijibay  no  fue  conocido  por  los  pueblos 
tupinambaes  de  la  costa  (Cuadro  21-2). 

Talas 

Lo  que  se  comente  en  este  capítulo 
sobre  los  usos  dados  al  chontanaro 
indica  cuán  díícrcnte  íue.  en  la  época 
prehispánica,  el  cuadro  bromatológico 
de  los  pueblos  de  América  intertropical. 
Este  tema  ha  girado  alrededor  de  un 
lugiar  caaxún  simplista  que  centra  en  d 
maíz  y  en  la  y\icn  la  tendencia 
alimentaria  del  amerindio,  porque  se 
obsen  an  solamente  las  tribus 
sobrevivientes. 


A  quien  recorra  América  y  perciba 
la  relativa  escasez  y  dlspersito  de  la 
palma  de  pijtoay  en  d  presente,  en 

comparación  con  lo  que  dicen  las 

fuentes  antit^nas,  no  se  admirará  de 
que  ésta  sea  una  especie  "preterida" 
(neglccted).  como  dice  uno  de  sus 
tratadistas.  Pocos  se  han  detenido  a 
considerar  las  causas  de  tal  escasez;  la 
más  poderosa  quizá  es  de  Índole 
polftlca.  como  se  indicó  en  el  Capítulo  2 
hablando  de  las  talas  (p.38).  Los 
frutales  en  general,  algunos  de  los 
cuales  sin'en  sólo  de  regalo  al  gusto, 
fueron  derribados  para  sojuzgar  a  los 
grupos  indígenas  rdiddes;  puede 
suponerse  entonces  la  facilidad  con  que 
se  aplicó  esta  táctica  contra  alimentos 
básicos  como  la  palma  B.q.  El  estudio 
de  este  pimto  necesita  algunos 
documentos  históricos  conocidos. 

Un  número  que  oscila  entre 
30.000  y  más  de  50.000  "pies"  de 
palmas  fueron  talados  en  pocas 
semanas  (1540)  en  la  sola  región  del  rio 
SLxaola.  por  la  gente  de  Rodrigo  de 
Contreras.  Si  debe  entenderse  por  "pie" 
cada  tallo  y  no  la  cepa  entera,  y  si  se 


Cuadro  21-2.    Resumen  cronoláglco  de  los  principales  nomlves  indfsenas  de  Ag. 


NOuiore 

Conocido  en: 

Fuente 

Rcglfin 

Año 

E^ípedlclán  o  canqpsfli 

Geste  N.  Chocó 

1524  1S26 

FM/.irro  -  AfaOUgrO 

Cien 

Serranía  Abibe.  Alto  Riosucio. 
Cuenca  del  Cauca  (del  Arma 

a  Cali):  400  km 
(7"  a  4"  N) 

1538 

VadlUo 

Pijibay 

Sixaola 

1540 

Badajoz-Conireras 

Fernández  . 
VegaDolaflOB 

Cachtpay 

Muzo 

1S40 

lancheros 

Aguado 

Pipire 

AltoAriail 

ISSS 

Avellaneda 
Ttemlflo 

Aguado 

Bombofaa  (SanUagoy 
Zamora.  Marañán) 

1582 

JuandeSaUnu 

ROI 

Chontanido 

Alto  San  Juan 

1 583 

GuiUta 

Chontaniru 

Zamora  (Marañón) 

1582 

Alvaro  Nutlez 

RGI 

Pupunha 

Tt/Bk  (/úuuuMUi,  topAnimo 

1774 

Sampaio 

Sampaio 

Ptehlhiiagra 

BcMOdor  amazdnioo 

1789 

Misiones  Jesuíticas 

Velasco 

J 
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calcula  por  lo  bajo  en  aélo  dnoo  d 
promedio  de  estipes  por  cepa  (entre  1  y 

20  que  es  el  ran^o).  resultaría  que 
fueron  destruidas  en  poco  tiempo  entre 
6.000  y  10,000  cepas  de  pljibay. 

Además.  Hernán  Sánchez  de 
Badajoz,  quien  acusa  a  su  rival 
Contreras  de  aquella  depredación,  lo 

había  precedido  en  ella.  La  fortaleza  o 
palenque  de  Corotapa  fue  hecha  con 
tallos  de  pijibayes  (¡ue  "estaban  muy 
juntos",  dice  un  icsügo;  los  palos  espesos 
pegados  unoacÉro",  afirma  un  segundo;  y 
que  eSto  era  "un  gfwtd  cyrcuíto  airededor', 
agr^a  un  tercero  (ver  usos  del  astil 
entero).  Calculando  que  el  cercado 
ocupaba  solamente  '  i  de  hectárea,  o 
sea.  2500  m^  de  superfiric.  y  U  niendo 
en  cuenta  que  el  eslipe  de  esta  palma 
tiene  un  promedio  de  0^  m  de 
diámetro,  para  cada  metro  lineal  de 
cercado  se  gastarían  cinco  trozos,  o  sea, 
10.000  para  todo  el  cercado.  Estimando 
en  poco  más  (\v  fi  metros  la  longitud  de 
cada  trozo  (la  parte  enterrada  y  los 
25  palmos  sobre  el  suelo  de  que  hablan 
los  testigos),  de  cada  estipe  se  podían 
sacar  dos  trozos,  lo  que  da  un  total  de 
5000  estipes.  Dice  un  testigo  que. 
estando  en  paz.  los  indios  de  Coaza 
dieron  permiso  a  Sá.nchez  para  el  corte; 
sin  embargo,  también  se  vio  que  "dezian 
etios  a  la  gente  de  Badajoz  que  les 
guardasen  aquettoe  árboles  e  tomasen  lodo 
h  que  quBfessn*.  puede  creerse  que  más 
bien  sufitenm  la  tala  que  la  toleraran. 

No  hic  CSC  el  iinico  caso.  En  las 
innumerables  güeñ  as  que  sostenían  los 
indios  con  loe  españoles  para  conservar 
su  Mxrtad  y  su  modo  de  vivir  y  para 
defender  sus  tierras,  casas  y  huertas, 
cabe  destacar  la  empecinada  resistencia 
que  opusieron  los  pueblos  que  comían  el 
píjibay.  En  la  cuenca  del  Cauca,  nada 
excede  en  heroico  diainatismo  a  la 
lucha  de  las  tribus  "caldenses"  (pozos, 
armas,  picaras  y  canapas)  contra  las 


huestes  de  Belalcázar,  sus  tenientes  y, 
en  particular,  del  siniestro  liBgud 

Muñoz.  Ha  sido  Cleza.  testigo  de 
excepción,  como  que  él  mismo  tomó 
parte  en  esas  c  ampahas  (1542- 1545)  y 
ayudó  a  causar  los  destrozos,  quien 
conservó  él  recuerdo  de  las  talsís  y  de 
sus  consecuencias: 

Tan  enckjreddos  estaban  [los  picaras],  y 
nosotros  teníamos  cuidado,  llevando  en 
nuestra  retaguardia  a  los  valientes  indios 
de  Pozo,  de  atalar  los  maizales  y 
arrancar  los  yucales  y  cortar  las  palmas, 
haciendo  todo  et  más  daño  que 
podíamosT 

(Cieza.  1909.  p.l58). 

Nótese  que  esto  ocurrió  pocos  años 
después  de  lo  sucedido  en  el  Sixaola. 

En  la  r^ón  de  los  altos  afluentes 
del  Caquetá  y  del  Putumayo.  ocupada 
por  los  «Midaquies.  la  tala  parece  haber 

sido  sistemática.  Alonso  de  Salazar, 

teniente  de  la  gotíemación  de  Neiva. 

explica  en  Timaná  en  1663  la  dificultad 

de  reducir  aquellas  tribus: 

'...oomo  es  gente  que  viven  deenudoe y 
se  mantienen  de  raíces  y  plantas 
silvestres,  y  aunque  les  t¿bn  tos  pooss 
comidas  que  siembran,  como  es  maíz, 
yuca  y  plátano  y  chontaduros  cuando  las 
hay  (stc),  siendo  tan  costosas  las 
sementeras  y  tan  distantes  unas  de 
otias,  no  ae  pueden  apmvBchar  kjs 
cristíanos  cuando  ertíwn  a  sus  tfsns^ 
sfefxfo  Que  es  tan  costoso  el  meterlas 
comidas  a  hombros  de  indios..." 
(Frlede,  1953.  p.280). 

Con  los  profesionales  del 
sometimiento  forzado  de  grupos 
indígenas  emularon,  en  algunos  casos. 

los  profesionales  del  sojuzgamlento 
pacífico.  Un  incendio  de  los  palmares  de 
los  andaquíes  del  no  Fragua,  alto 
afluente  del  Caquetá,  se  le  atribuyó 
(1794)  al  doctrinero  fray  Tomás  Carrejo 
(Cuervo.  1894.  IV.  p.304). 
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Dispersión 

Las  referencias  y  datos  anteriores 

son  todos  del  período  colonial 
(Cuadro  21-2).  En  las  páginas 
siguientes  re\'isanios  los  documentos 
poslerlores  a  esa  época  para  intentar 
^¡ar  la  distribiiclúa  actual  del  pijibay  en 
América.  Se  estudia  el  continente  de 
norte  a  sur.  como  en  la  seodón 
anterior. 

América  del  Norte  y  Aínérica 
Central 

Popenoe  habla  de  ensayos 
infructuosos  para  «rHmatar  esta 
especie  en  Oneco,  condado  de  Manatí, 
y  en  Río  Chico,  condado  de  Dade.  en  el 
Estado  de  Florida  (Popenoe  et  al..  1921. 
p.  163).  Algunos  ejemplares  vegetan 
normalmente  en  el  Fairchild  Tropical 
Carden,  de  Cooonut  Grave,  fundado  en 
1938  tW^nnan.  1947.  p.425-426: 
Phillips.  1949.  p  21).  como  pudo 
observarlo  también  el  autor. 

Grupos  de  palmas  de  B.g.  se 
pueden  ver  en  los  terrenos  de  la 
Estadta  Agrícola  Federal  de  Mayagüez. 
en  Puerto  Rico,  iniciada  como  Colegio 
de  Agricultura  en  191 1  (Colón.  1 948. 
p.  14.5),  así  como  en  vaxlos  jardines 
botánicos  antillanos. 

£1  autor  vio  un  solo  ejemplar  de 
p^ibay.  que  no  habla  florecido  aún.  en 
la  entrada  del  aeropuerto  de 

Tapachula.  Chiapas.  México,  en  1955. 
Climática  y  ecológicamente,  los  Estados 
de  Chiapas.  Tabaseo  y  Quintana  Roo. 
en  México,  son  aptos  péU'a  este  cultivo 
que,  al  parecer,  no  se  ha  tratado  de 
estaUecer  formalmente. 

Standley  habla  de  una  avenida  de 
estas  palmas  en  Líincetilla.  Honduras: 
pero  destaca  su  carácter  de  planta  no 
nativa  (Standley.  1931,  p.ll6).  Este 
Jardín  Eaq>erlmental  fue  creado  por  la 


United  Fnilt  Co.  (1920-1925)  y 
actualmente  pertenece  al  gobierno 
hondureño. 

Algunos  autores  sitúan  en 
Nicaragua  el  límite  norte  de  la  especie 
(Popenoe  y  Jiménez,  op.  cit;  Seibert, 
1950.  p.69).  Si  la  dispersién  al  norte 
del  lago  de  Nicaragua  se  operó  en 
tiempos  prehispánicos,  no  se  ha 
encontrado  constancia  de  esto  en 
documento  alguno,  por  lo  menos  dd 
siglo  X\n.  pues  el  propio  cronista 
Oviedo,  quien  permaneció  allí  y  en 
Honduras  de  1528  a  1529  y  dedicó  a 
Nicaragua  una  parte  muy  extensa  de 
su  obra,  no  la  maacSonñ:  tampoco 
menciona  un  estudio  sobre  los  caibas 
negros  de  Belice  (Taylor,  ]-).  19.51).  La 
lenta  penetración  del  pijibay  en  la 
Mosquitia  parece  ser  un  fenómeno 
tardío.  Hasta  donde  se  sabe,  lo  que 
existe  está  concentrado  en  Matagalpa  y 
en  la  costa  atlántica. 

En  el  caserío  Woukee  de  la 
Mosquitia,  en  la  segunda  mitad  del 
siglo  XIX.  ñgura  como  especie 
imiversalmente  extendida,  la  palma 
supa.  al  lado  dd  árbol  del  pan 
(Wickham.  1872.  p.215).  Alrededor  de 
las  casas  de  los  indios,  en  Quam  Watla. 
a  orillas  de  la  lagima  de  Bluefields. 
había  manchas  de  palma  supa  (soopa). 
según  un  naturalista  que  visitó  el  lugar 
a  fines  del  mismo  siglo  (Belt.  1888. 
p.83).  Un  botánico  nicaragQenae 
describe  el  pi^bay  que  existe  en  su 
país,  donde  se  consume  el  fruto 
sancochado;  sugiere  que  con  la 
almendra  se  prepare  una  horchata, 
similar  a  la  que  se  obtiene  del  ajonjolí  y 
de  la  almendra  europea  (Ramírez 
Goyena.  1911.  p.822-823.  934).  A 
mediados  dd  sigto  XX  se  vendía  d  finito 
del  pijibay  en  el  mercado  de  Managua 
(Ashton,  1945.  p.63J. 

Escribe  Gabb  (1875-1883)  que 
entre  las  plantas  cultivadas  por  los 
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cabecares,  bribns  y  liribics  de 
Talamanca  está  la  palma  ducó, 
equivalente  al  "pejivatte  de  tos  e^^añotes". 
que  escasea  en  muchos  poblados, 
excepto  en  Saiwe.  Compara  él  ñuto  con 
una  pera  pequefia,  y  da  cuenta  del  uso 
de!  leño  para  armas  e  implementos 
agrícolas  (Gabb  en  Fem¿indez.  1883. 
III,  p.382-383).  El  fruto  coiilinuaba 
siendo  apreciado  por  los  borucas  a 
fines  del  siglo  XDC  IFlttter.  1892.  p.94). 
Costa  Rica  es  él  único  p^  donde  d 
fiuto  de  esta  pelma  no  sólo  ha 
mantenido  su  predicamento  como 
especie  alimentaria  (Piltier.  1908. 
p.  125:  Staiuiley,  1937.  p.  121-122)  sino 
que  ha  adquirido  el  carácter  de  cultivo 
comercial,  en  la  cuenca  dd  río 
Reventazón  y  cerca  de  San  Isidro  del 
GeneiaL  Este  aspecto  ha  sido  señalado 
en  uno  de  los  primeros  trabajos 
monográlicos  (l'openoe  y  .Jiménez, 
1921)  y  en  otros  escritos  parcialmente 
inspirados  en  ellos  (Jiménez  Luthmer, 
1921:  Krickebeig.  1946.  p.357).  En  la 
segunda  mitad  de  este  si^.  d  área 
cultivada,  especialmente  la  dedicada  a 
la  extracción  de  palmitos,  se  ha 
incrementado  (ver  más  adelante). 

Bancroft.  quizá  basado  en  las 
rdadcmes  de  fire^  Adrián  de  Uíieldre.  se 
refiere  al  pixbasx  como  uno  de  los 
principales  rentfIoiKS  de  subsistencia 

de  los  dóraseos  y  guaymíes  de 
Veraguas  (Bancroft.  1874,  I,  p.759; 
Pinart.  1882.  p.22). 

Entre  los  indios  chocoes  del 
sudeste  de  Panamá,  un  autor 

contemporáneo  menciona  la  palma 
B.g..  no  por  su  fruto  sino  por  el  leño, 
del  cual  se  confeccionan,  dice,  juí^uetes 
para  niños  y  peonzas  adivinatorias 
para  los  adultos  (Krieger,  1926,  p.47). 
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Costa  surcanericana  del 
Pacífico  y  cuenccís  del  Atrato 
y  del  Cantea 

FéUpe  Pérez,  basado  en  datos  del 

geógrafo  Codazzl,  dice  que  a  mediados 
del  siíjlo  XIX  la  palma  de  chontaduro  se 
cultivaba  por  sus  excelentes  frutos  en 
varias  partes  de  las  provincias  de 
Popayáu.  Cauca.  Buenaventura  y 
Qiocó.  dd  antiguo  Estado  dd  Cauca, 
en  Colombia  (Pérez,  1862.  p.l83,  184, 
185.  189). 

Sobre  la  costa  occidental 
colombiana  anotaban  lo  mismo,  en  el 
siglo  XX,  varios  autores,  tanto  para  el 
sector  norte  como  para  d  sur.  tomando 
como  punto  intermedio  a  Buenaventura 
(Wasaén.  1935.  p.84:  Merlzalde  del 
Carmen.  1921.  p.  146).  Este  litoral  es 
una  de  las  regiones  de  América  donde 
más  se  cultiva  el  chontaduro  en  la 
actualidad.  En  un  censo  que  se  levantó 
en  1947  bajo  la  direcxdén  dd  autor,  se 
calcularon,  solamente  en  d  municipio 
(le  Buenaventura  (exceptuando  el  Najra, 
donde  más  se  concentra  la  especie), 
unas  100.000  palmas  (Patino.  1952. 
p.54,  55). 

A  fines  dd  siglo  XDC  los  indios 
cayapas  de  la  provincia  de  Esmeraldas. 

en  la  costa  ecuatoriana,  consumían  el 
fruto  del  chontaruru  (Wolf.  1892.  p.425). 
afirmación  confiniiada  por  otro  autor 
(Banet.  1925.  1.  p.98,  99).  En  un 
trabajo  posterior  sobre  dicha  r^ón,  d 
diontaduro  figura  tanto  entre  las 
plantas  cultivadas  como  entre  los 
productos  forestales.  En  la  descripción 
de  la  palma  se  íijan  entre  7  y  20  el 
número  de  esii[)es  por  cepa:  los  irutos, 
entre  200  y  300  por  racimo,  se 
comparan  a  los  de  la  ciruda  Chabot;  se 
detenninan  las  épocas  de  cosecha  (ver 
más  adelante)  y  se  habla  de  una 
enfermedad  que  a  veces  ataca  a  las 
palmas  (Acosta  Solis,  1944,  p.ll8,  136, 
292). 
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En  Tenguel,  provlnda  dd  Guayas, 
habría  varios  efen^dares  de  Rg., 
introducidos  de  América  Central  por 

norteamericanos  que  limen  allí 
propiedades  (Giler,  M..  comunicación 
personal).  El  píjibay  no  se  conoce  en  la 
costa  del  Pacillco  al  sur  de  la  frontera 
entre  Perú  y  Ecuador. 

Esta  especie  continúa  siendo  un 

alimento  básico  en  Chocó  (Alvarez 
Ueras,  1923,  p.l21;  Archer.  1937. 
p.4.  5).  Kn  casi  lodos  los  pueblos  del 
Valle  del  Cauca  quedan  actualmente 
ejemplares  aislados  de  B.g.;  sin 
embarj^t  la  jostyw  concentracián  de 
palmas  se  encuentra  en  los  municipios 
del  sur  del  departamento:  Guacari. 
Cerrito,  Palmlra.  Candelaria.  Florida, 
Pradera.  Cali  y  Jamundí.  y  en  los 
siguientes  distritos  del  departamento  del 
Cauca:  Puerto  Tejada.  Caloto.  Corinto. 
Miranda  y  Santander.  De  todos  ellos 
procede  la  fruta  que  se  vende  en  los 
mercados  de  Cali.  Palmlra  y  de  otros 
lugares.  En  la  última  mitad  del  siglo  XX. 
a  partir  de  la  apertura  de  la  carretera 
Cali-Buenaventura  en  1946.  la  mayor 
parte  de  la  fruta  del  chontaruro  que  se 
consume  proviene  de  Buenaventura  y, 
en  épocas  de  cosecha,  se  lleva  hasta 
Bogotá. 

Valle  del  Magdalena  y 
Cordillera  Oriental  de  los  Andes 

Aunque  el  'caoNpá*.  junto  con  el  maíz 
y  el  plátano,  son  considerados  por  un 

autor  como  cultivos  alimenticios 
principales  del  alto  Magdalena  (García 
üorrero.  1935.  p.62).  el  autor  de  esta 
obra  no  recuerda  haber  visto  sino 
ejemplares  aislados  en  los  municipios  de 
Suaza  y  Aoevedo,  departamento  dd 
Huila.  Según  se  cmnentd  antes,  la  palma 
era  más  frecuente  en  la  época  colonial. 

Debe  recordarse  que  con  material 
obtenido  en  Ibaguc.  y  partiendo  de  las 


observaciones  hechas  allí  por 
Humboldt.  se  hizo  la  primera 
descripción  válida  de  la  especie. 

En  su  recorrido  de  la  Cordillera 
Oriental  colombiana,  en  18,50.  un 
geógrafo  obsen  ó  palmas  de  cachipay 
desde  Caldas  hasta  Boca  de  Monte, 
bajando  de  Chiquinquirá  hasta 
Buenavista  y  Coper,  en  la  zona  caliente 
(Ancízar.  1956.  p.48-49).  En  la 
actualidad,  en  esta  región  de  los  muzos 
se  siguen  protluelcndo  tnuos  de  c  alidad 
muy  dispareja;  el  autor  ha  comido 
frutos  mediocres  en  Yacopí  y  otros 
mejores  en  la  zona  Pauna-Coper. 

En  el  bajo  Magdalena  y  sus 
tributarios  izquierdos,  el  cultivo  parece 
halx  r  empezado  tardiamente.  Un  caño 
Chontaduro  existe  en  el  Bajo  Cauca, 
municipio  de  Piiiillos  (Kevollo,  1942. 
p.9Q.  En  d  alto  rfo  San  Jorge  s<Uo  es 
cultivada  la  palma  por  grupos  de  indios 
chocoes  que  bajaron  de  la  serranía  de 
Abibe  durante  la  ultima  centuria 
(Gordon.  1957,  p.l6J. 

Orinoco  y  Guáyanos 

Dice  Balderrama  que  el  cadüpai  es 

común  en  las  vertientes  oriental  y 
occidental  de  la  Cordillera  de  los  Andes. 
Como  especie  distinta  de  la  anterior 
habla  de  la  palma  pipíre.  que  clasilica 
como  Thrinax  pipire  B.  Esta 
clasificación  no  corresponde  a  las 
buenas  intendcmes  de  este  autor 
porque  ThrínoK  un  género  de  pahuas 
Coryphoideas.  es  exclusivamente 
antillano;  sus  hojas  son  palmeadas, 
mientras  que  el  pipiie,  según  el 
Informante,  las  tiene  yjhnsuias  más 
fínsfnsftíB  <ju9  on  bs  dsmás  ptímssf 
(Baldenama,  1871.  p.7.  10).  En  las 
cercanías  de  las  salinas  de  Upin  un 
cronista  de  1875  señaló  la  presencia 
del  pipire  o  caehipay.  de  fruto 
comesübk  (Andre.  1878.  p.  150- 151). 
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'fiegubmenlB  común' ac  csmaSdení  éí  | 
pewa  en  la  isla  de  TMnldad.  el  cual  ha 
sido,  en  todo  caso,  acarreado  desde  el 
vecino  continente  (FVeeman  y  Williams. 
1928.  p.87). 

En  d  lio  Marvaca,  afluente 
izquierdo  del  alto  Orinoco,  ofrecieran 
loe  indigenas  frutos  de  pijíguao  a  un 

viajero  y  a  su  comitiva,  a  mediados  del 
siglo  XL\  (Michelena.  1867.  p  352). 
Schoniburgk.  vn  sus  najes  por  la 
Guayana  inglesa  enlre  1840  y  1844. 
encontró  el  paripí  cultivado  por  indios  y 
negros  en  Bartika  Grave,  un  poco  más 
arriba  de  la  confluencia  del  Mazarunl 
en  d  Essequfbo.  y  por  los  indios  caribes 
en  Kuamuta,  pequeño  alivíente  del 
Kaari-mapo.  que  es  a  su  ve/  alluente 
del  Pomeroon  (Schomburgk.  1922.  I. 
p.228:  1923.  n.  p.333).  La  pbmta  está 
w^^w^TBdft  taoibltfn  cq  Surioam 
(G^tendoif.  1962.  p.25Q  como  paripee, 
paripé  (Weaeds  Boer.  1965.  p. 106-107). 

Amazonia 

En  d  área  r^ada  por  los  lios 
Caquetá  y  Putumayo  más  cercana  a  la 
Cordillera,  d  chontaduro  figuraba  entre 

las  palmeras  más  importantes  en  ' 
relaeión  con  la  jircparación  de  comidas 
y  bebidas,  a  mediados  del  siglo  XIX 
(Pérez.  1862.  p.277.  289).  A  principios 
dd  siglo  XX  todavía  se  cultivaba  d 
chontaduro  o  pishuayo  dondequiera 
que  no  habían  emigrado  las  tribus 
indígenas  (Rocha.  1905,  p.63; 
Hardenburg.  1913?  p.82). 

En  una  carta  de  mayo  de  1815.  d 
médico  Umeflo  José  María  Boso  hace 
obeervadonee  en  un  vl^e  a  la  montaña 

de  Yuracarés.  oriente  boliviano,  y  da 
interesantes  noticias  sobre  los 
principales  árboles  espontáneos  que 
producen  fruto  comestible.  He  aquí  la 
transcripción  textual  de  la  parte 
pertinente  a  este  capítulo: 

SOO 


Tja  prknem  y  principal  fruta  es  el  tarrbe 
o  fruta  de  la  chonta,  y  e/  tembe  ae  Ibma 

en  Mozetenes  buey  :  su  árbol  es  una 
palma  de  25  a  30  varas  de  altura:  todo  el 
cuerpo  está  cubierto  de  espinas  negras 
de  una  quarta  de  largura,  su  grosor 
tendrá  m  cuarta  de  tUmem.  Hay  de 
variaa  eepeaeat  poique  unoa  aon  de 
fígutaovtíy  terminan  en  la  punta  como 
una  teta,  otras  hai  mas  grandes,  unos 
amarillos  y  otros  colorados:  son  muí 
arinosos,  y  quando  los  asolean  mui 
dulces  como  los  sapallos,  cada  palrm 
hecha  dht  O  doce  iBcinoB.  DanOo  de  kt 
ñuta  hai  un  coco  tfue  ñenepeifetía 
ñffun  de  una  caUbeiB,  y  denbo  de  eete 
coco  hsd  una  semilla  blanca  como  un 
copo  de  nieve  con  la  misma  figura  y  es 
mui  dulce.  Esta  fruta  la  comen  cosida  los 
yndios,  y  hacen  chicha  de  ella,  que 
hecha  un  aceiía  tná  gustoao^  se 
mantienen  con  eta  loe  meeee  de 
Pebmm,ñ/laao,  Abril  y  Maya  rieneesta 
palma  una  copa  mui  hermosa  a  la  vista, 
semejante  al  Totai  (Acrocomia  totai 
Mart  ]  de  Santa  Cnjz.  Ver  esta  palma 
cargada  de  racimos  amarillos  bajo  su 
hennosísima  copa  causa  mucho  guato  a 
la  ylsla  y  pames  convida  a  loe  hombfse 
y  animales  a  recrearse  con  su  defidoao 
néctar,  que  lo  es  en  la  realidad.  En  este 
tiempo  engordan  con  ellos  hasta  los 
peses  de  los  ríos,  porque  hai  muchas 
chontas  en  sus  orillas  y  se  derraman  en 
ellos.  Lo  más  admimble  ee  que  siendo 
esta  palma  lan  sepinoaa  qus  no  ttens 
dónde  asentar  un  alfíler,  suban  los 
mtones  hasta  su punta(...)  En  una 
palabra  les  sirve  de  comida,  vevida  y 
hierro.  Y  con  toda  propiedad  se  puede 
llamar  Madre  de  los  yuracaés.  La 
alambran,  tsada  mucho  en  nacer  pero 
naaldadaalos4sños(...)Aessoe8ls 
sería  la  fruta  vedada  que  nos  voMo  a 
todos  calatyeras.  En  Yungas  Chima " 
(Boso  en  Valdlzán  et  al..  1922.  UI. 
p.353). 

Este  predoeo  documento  está 
refinendado  por  la  Incuestionable 
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autoridad  de  D'OrbIgny.  con  ci;^ 
material  y  datos  creó  MaiHus  la  especie 
GuBidma  insigrds.  Las  referencias  del 

naturalista  francés  mencionan  la 
ItM-alidad  más  meridional  en  que  se 
halla  el  género.  De  sus  inlomics  se 
puede  inlerir  que  en  el  oriente  de 
Bolivia  la  especie  no  era  intensamente 
cultivada  sino,  cuando  más,  tratada 
con  un  proceso  protoagricola: 

Vrece  ais^adamento  en  los  más  espeso 
de  los  bosques,  en  las  quebradas 
húmedas  pobladas  de  guaduas.  Sin  ser 
muy  común,  no  es  rara,  especialmente 
cerca  de  los  lugares  habitados,  donde 
se  propende  a  aMvarta,  a  causa  de  su 
utfOdacr 

(D'OrbIgny.  1847.  VH.  p.71-74; 
1945.  III,  p.l  109;  IV.  p.l364. 
1412.  1449). 

Esto  mismo  ha  observ  ado  el  autor 
de  esta  obra  en  la  cuenca  del  rio 
Chapare,  uno  de  los  altos  afluentes  del 
Benl.  Se  ve  uno  que  otro  ejemplar 

creciendo  entre  el  monte,  pero  es 
distinguible  a  primera  vista  del  resto  de 
la  vegetación. 

En  cuanto  al  límite  sur  de 
dispersión,  d  autor  vlsyd  por  d  oriente 
boliviano  en  loe  años  1952-1955  y 
entrevistó,  en  junio  de  1954  cerca  de 
Villa  Tunar!,  a  Guillemio  Pereira,  quien 
dijo  haber  \isto  palma  tcmbe 
espontanea  en  el  no  Yapacani.  Santa 
Cruz  de  la  Sierra,  donde  no  se  cultiva: 
aU  loe  indios  yuracarés  aprovechan  los 
racimos  en  febrero  y  marzo.  Asimismo, 
en  la  localidad  de  Rurrenabaque,  el 
autor  entrevistó  en  agosto  del  mismo 
aflo  1954,  al  señor  Cirilo  Gutiérrez 
quien,  con  35  años  de  residencia  en  la 
zona,  dijo  que  conoda  la  palma  chima 
hasta  Mapire,  cerca  de  Tlpuanl,  y  a 
todo  lo  largo  dd  Benl  hasta  Rlberalta,  y 
que  se  propagaba  en  las  chacras 
mediante  las  frutas  que  caían  al  suelo. 
El  autor  consignó  estos  y  otros  hechos 
en  un  Diarlo  de  viajes  (escrito  en  1954). 


Recientemente  ha  sido  fijado  d 
limite  de  dispersión  en  17*  16'  S.  en  d 
parque  Nacional  Amboro,  sobre  d  rto 
Colorado  Chico,  en  Bdlvla.  Se  registran 

los  siííuientes  nombres  en  la  región: 
tembe.  en  yuracaré;  chima,  chimanes, 
huanima,  en  chácobo:  siriva,  de  guarayos; 
opapaho,  entre  los  chapacuras;  siríaho, 
de  los  nmcfaog^ones;  buey,  en  mosetene; 
siri.  en  slrionó. 

Es  dudoso  que  el  pishuayo  (sobre 
todo  con  ese  nombre)  se  conozca  en  el 
Chaco  (UUchman.  1936.  p. 57-58).  Los 
datos  de  este  autor,  que  parecen 
inspirados  en  la  obra  de  Hlp^Uito  Ruiz, 
extienden  demasiado  hada  d  sur  los 
limites  de  la  dispersión  de  esta  espade. 

Kn  cuanto  al  bajo  Aina/onas.  tres 
destacados  naturalistas  ingleses  que 
estuvieron  en  la  región  a  mediados  del 
siglo  XDC  describen  esta  palma  y 
comentan  los  usos  que  le  daban  los 
indios  en  ciertos  sectores  del  gran  rio  y 
en  algunos  de  sus  tributarios.  Las 
obsen-aciones  de  Spnice  (1849-1864J  se 
refieren  a  la  Barra  del  Rio  Negro 
(Manaos)  y  sus  cercanías;  a  la  parte 
Inferior  dd  raudal  de  Yavaidft.  entre  los 
Indios  tarianas:  al  antiguo  pueblo  de 
Camanaos.  habitado  por  los  indios 
barres,  y  a  Tomo.  Todos  estos  lugares 
pertenecen  a  la  cuenca  del  Río  Negro 
(Spruce,  1908,  1.  p.223.  312.  339.  450. 
483-484;  II,  p.522;  Spruce.  1941, 
p.l98.         Wallaoe  (1853)  sospecha 
que  d  origen  de  la  pupunha  debe 
encontrarse  cerca  de  los  Andes:  él 
nunca  la  \'¡o  espontánea  sino  cultivada 
en  el  distrito  del  Amazonas  que 
corresponde  grosso  iiiudu  al  actual 
Estado  dd  mismo  nombre  (WaUace. 
1653,  p.92-95).  Bates  confina  sus 
observaciones  a  la  localidad  de  Egas. 
donde  permaneció  de  1 850  a  1855,  pCTO 
lial)la  también  de  la  palma  como  si 
exist^icra  en  el  Para  (Bates,  1914.  p.290, 
291). 


Gopy  riglfiAli^  atenai 


Historia  y  Di^terslán  de  ¡os  Frutales  NaOvos  del  Neotr^iico 


El  gran  botánicu  brasileño  Barbosa 
Rodrigues  dice  que  esta  palma  se 
encuentra  en  toda  la  cuenca  amazónica 
y  hace  obaervadcmes  muy  valiosas  que 
se  comentarán  en  otro  lugar  (Baiboaa 
Rodrigues,  1903.  p.45-50). 

Le  Cointe,  basándose  tanto  en  los 
datos  de  Barbosa  como  en  sus  propias 
observaciones,  se  refiere  a  las  distintas 
variedades  conocidas  en  la  reglón 

media  del  Amazonas  (I>e  Cointe,  1922. 
I.  p. 489-490;  1934.  p. 329-330).  Otro 
gran  conocedor  de  la  región  íilirma  que 
esta  especie  tiene  más  variedades  en  la 
porción  occidental  que  en  la  oriental  de 
la  Hylaea  (Ducke.  1946,  p.l7). 

La  extensión  del  cultivo  de  B.g.  a  la 
costa  brasileña  al  sur  de  Maranháo 
parece  haber  sido  lardui.  De  la  región 
amazónica,  dice  Barbosa  Rodrigues,  se 
llevaron  al  Jardín  Botánico  de  Rio  de 
Janeiro  las  variedades  que  61  mismo 
describe:  favo,  que  fiuctíficó  al  fin  del 
sexto  año,  y  coccínea  (Barbosa 
Rodrigues.  1903,  p.47).  Esto  ocurrió  en 
la  última  década  del  siglo  XIX  (Ibid.. 
1908,  p. 94-95).  13ertoni  no  menciona 
B.g.  en  su  diccionario  de  géneros  del 
Paraguay  (Bertoni,  1914?  p.55).  En  la 
actualidad  el  cultivo  se  ha  extendido  al 
sur  hasta  el  Estado  de  Sáo  Paulo. 

En  relación  con  hi  altura  sobre  el 
mar.  en  la  región  cafetera  del  municipio 
de  Jardín,  departamento  de  Antioqula. 
Colombia,  cuya  cabecera  está  situada  a 
1805  m.s.n.m.,  se  cultiva  chontaduro 
que  aprovecha  la  fertilización  aplicada 
al  café  y  produce  cosechas  óptimas 
(Velasco,  comunicación  personal). 

Desde  1963,  la  palma  de 
chontaduro  se  empezó  a  cultivar  más 
Intensamente,  en  especial,  para  la 

producción  de  palmito,  proceso  Iniciado 
en  Costa  Rica  a  escala  comercial  en 
1970  en  400  ha  de  la  compai'iia 
procesadora  de  alimentos  "Del  Campo" 


(Mora  Urpí,  1989.  p.3-5).  En  la 
actualidad,  sólo  en  ese  pais  se  cultivan 
con  ese  mismo  objetivo  unas  10.000  ha 
con  palma  de  chontaduro  (Mora  Urpí  et 

al..  1997.  p.59:  1999).  En  otros  países, 
según  la  fuente  anterior,  se  cultiva  el 
chontaduro  asi:  6000  ha  en  Brasil  y 
4000  ha  en  Ekruador.  Hay  planes  para 
cultivos  de  envergadura  en  Perú  y 
Ecuador  (Ibid..  p.69).  En  Colombia  se 
ha  intentado  este  cultivo  a  pequeña 
escala. 

Un  producto  secundarlo  y  de  lujo 
(el  palmito)  ha  estimulado  el  cultivo  de 
B.g.  pero  sin  afectar  la  producción  de 
SU  finito;  este  caso  ha  ocurrido  en  otros 
cultivos.  Para  la  produedán  de  finita  se 
ha  intensificado  también  la  hembra  de 
la  palma,  aunque  a  esccda  menor,  en 
Costa  Rica,  Colombia  y  otros  países. 

Uso  agrícola  de  la  palma 

Domestíeodén 

En  el  Capitulo  2  de  esta  obra  se 
trata  el  uso  y  el  manejo  de  las  especies 
de  frutales  y  las  circunstancias 
rdadcniadas  con  su  tala.  Ese  tema 
general  se  aplica  aq[ui  a  fi.^.  y  de  ti  se 
describen  en  detalle  algunos  aspectos. 

Justt/tcactón  de  la  propagaeUn, 

Aunque  algunas  tribus  más 
adelantadas  emplearon  hachas  de 
tumbaga,  de  cobre  y  aun  de  bronce 
— aunque  más  escasas  éstas  y  sólo  en 
los  Andes —  esas  hachas  servían  más 
bien  de  ofrenda  religiosa  y  de  moneda, 
pero  no  como  arma  de  guerra  (Patlúo. 
1966.  p.89-9i;  1999.  inédito). 

•    El  autor  propuso  la  htpátesla  de 
que  los  indígenas  ecuatoriales  no 
conocían  el  hierro  y  que  sus  armas 
eran  de  maderas  duras.  Un  leño 

como  el  del  chontaduro,  y  el  de 
otras  palmas  duras,  representaba 
una  ventaja  que  debió  haber 
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despertado  d  inteits  dd  üuVgena 
porque  Implicaba  su  supervivencia 
en  medio  de  grupos  hostfles:  este 
Interés  llevó  directanu  iite  a  la 
domesticadóii  de  la  palma. 

El  fruto  cüiibliluina  uii  aliciciile 
secundarlo.  Las  fonnas  primitivas  o 
e^xmtáneas  dd  chontaduro  tienen, 
por  lo  r^ular,  un  fruto  pequeño  y 
de  pulpa  fibrosa  y  acre.  No  se 
comería  al  principio  diicf  lamente 
sino  como  bebida  lermcnLacia  en 
que  la  presencia  de  libra  no  era 
inconveniente  pues  d  liquido  podía 
cdarse.  M  autor  ha  destacado  la 
I»edileodón  dd  indígena  americano 
por  las  bebidas  y  la  gama  de  frutas 
y  semillas  empleadas  para  ese  fin 
{Patino.  19G3.  I.  p.39.  173  175: 
1984.  p.62-76;  19yüa.  I.  p.66-67. 
106- 119).  El  chontaduro  fue  muy 
apetecido  con  este  fin.  Tal  ocurre  en 
Esmeraldas.  Ecuador,  con  d 
"chontaduro  de  masato".  que  poco 
se  come  como  fnila  frese  a  sino  más 
bien  como  In  bicia  íi  rmentacla  (de 
allí  el  nombre)  que  en  1973  todavía 
se  preparaba.  Lo  mismo  ocurre  hoy 
en  día  entre  varias  tribus 
amagjftnica»  con  d  chontaduro 
cultivado. 

Lx)S  recientes  a\  .UH es  cii  la  • 
investigación  han  coníinnado  dalos  ¡ 
históricos  según  los  cuales  en  la 
vasta  área  de  dlsperslán  de  la 
espede  existe  amplia  variabilidad 
genética  tanto  en  el  tamaño  dd  j 
fruto  como  en  sii  turma, 
consistencia,  composición  y  sobre 
todo  en  su  calidad. 

En  d  bienio  1983-1984.  la  USAID 

recibió  en  1981  una  solicitud  del 
Dr.  Charles  Clemeiit  v  del  autor  de 
esta  ol^ra  jiara  Pinauciar  una 
expiorac  ion  que  recolectara 
material  genético  de  esta  especie: 
en  ella  participaron  los  proponentes 


y  un  grupo  de  profesionales  de 
varios  países.  La  recolección  se 
hizo,  a  grandes  rasgos,  entre  los 

5*  N  y  los  5°  S  respecto  al  cenador 
(en  los  ríos  Guaviare  y  Madre  de 
Dios).  (Orno  resultado  parcial  de 
esa  caiiipaiia,  se  comprobó  que  el 
fruto  presenta  las  siguientes 
variaciones:  de  26  a  56  mm  de 
longitud;  de  24.8  a  57  mm  de 
diámetro;  de  4.5  a  124  g  de  peso;  la 
proporción  de  aceite  en  el 
mcsocarpo  de  2.2"b  a  61.7%':  la 
forma  desde  esléroidal  hasta 
predominantemente  cónica  y  aun 
trapezoidal.  Esta  variación  se 
visualiza  de  manera  espectacular 
en  las  gráficas  de  otros  autores 
(Clement  et  al..  1989.  p.8.  9.  81.  8. 
etc.J  y  en  la  Figura  21-1. 

Estos  datos  confirman  la 
información  obtenida  por  el  autor 
de  esta  obra  en  sus  viajes  a  la 

margen  izquierda  del  río  Orinoco 
(1948  a  1949).  desde  el  piedemonte 
(Acacias,  en  Meta)  hasta  Sabaiiita. 
en  el  alio  Inirída.  Un  racimo, 
todavía  pintón,  colectado  en  esta 
tatima  localidad,  tenia  272  frutos 
de  los  cuales  sólo  eran  6  normales  y 
el  resto  apirenos.  "La  calidad  nos 
pareció  espléndida  y  el  tamaño  muy 
grande.  Se  tomaron  diseños  del  fruto". 
Como  es  sabido,  los  trutos  "capones" 
suden  tener  un  tamaño  menor  dd 
normal  y  d  color  dd  epicarpo 
desvaido  y  generalmente  verdoso 
(Patiño.  1949,  p.35.  42-43:  1963.  1. 
p.163). 

En  esta  matería  falta  mucho  por 
averiguar.  Al  mercado  de  Santander 
de  Qullichao  (Cauca)  salen  hada 

septiembre  — procedentes  de  las 

cordilleras  vecinas  y  quizá  hasta  de 
1600  m.s.n.m. —  racimos  de 

3.    La  última  cifra  sobrepasa  el  promedio 
máximo  de  aceite  de  EZaeís  guíneensis. 
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Figura  21-1.  Tipos  de  fnjtos  de  Bactris 
gasipaes  colectados  en  la 
Amazonia,  en  la  campaña  de 
1982-1984. 

(A)  B.  dahlgrcniana  (?)  (raza 
del  AcreJ.  (B)  B.  dahlgreniana 
(?)  (raza  del  Ucayall). 
(Cl  n  spp.  2  (raza  del  Tigre, 
tercera  expedición). 

(D)  B.g.  (raza  del  Pará). 

(E)  D.g.  (raza  del  Solimoes). 

(F)  B.q.  (población  híbrida  de 
Iquitos).  (G)  li.g.  (raza  del 
Putum^o).  (H)  Rg.  (raza  del 
Vaupés). 

FUENTE:  Clement  et  al.. 
1989.  Modifleaciones  de 
tamafio  y  figura  en  d  fruto  de 

B.  gasipaes  o  especies 
relacionadas,  p.8. 

enorme  tamaño,  hasta  de  60  cm  de 
largo,  t  on  muchísimos  frutos 
pequeños  y  de  íorma  cónica 
ahiiftada. 

•    Otra  cualidad  del  chontaduro  es  la 
de  producir  un  agradable  y 

tierno,  y  aun  una  almendra  oleosa; 
sumada  ésta  a  las  otras 
características  de  esta  palma,  no 
cabe  duda  de  que  exlstian  las 
condidoaes  para  qjiie  fuera  objeto 
de  domeaticacite  (MUto.  1988). 


Ttatándoae  de  Afir.,  hay  una 
circunstancia  que  suele  pasar 

desapercibida.  Aunque  EÜgunos 
animales  (varios  psitácidos  y  otras 
aves,  ratones,  ardillas  y  otros 
mamiferos)  devoran  crudo  el  fruto 
de  esta  palma,  el  hombre  sólo 
puede  consumirlo  cocido.  Por  tanto, 
el  empleo  del  pijibay  como  alimento 
sólido  fue  posterior  al  conocimiento 
y  manejo  del  fuego,  traído  por  los 
grupos  humanos  que  poblaron 
América.  Una  autoridad 
incuestlonaMe  demostró  que  en 
Europa  la  po^biUdad  de  scnneter  a 
ebullición  los  vegetales  influyó  en  la 
selección  de  las  primeras  plantas 
alimenticias  (Maurizlo.  1932. 
p.  187- 188).  Para  digerir  el  almidón 
y  poder  consumir  raíces  y  semillas, 
él  hombre  tuvo  que  ^nender 
primero  a  usar  el  fuego 
(Haudricourt  y  Hédin.  1043.  p.8Q. 
Se  puede  suponer  entonces  que 
algunos  grupos  americanos  muy 
atrasados  usaron,  guiados  por  el 
instinto  de  los  animales,  los  frutos 
antes  de  dominar  la  técnica  de  la 
oocdán  (quizá  precedida  por  la  del 
fuado):  ese  uso  fue  el  de  bebida 
fermentada,  que  induce  cambios  en 
los  componentes  del  fruto.  Esta 
modalidad  de  consumo  permite 
comprender  la  enorme  difusión  de 
los  frutos  carnosos  entre  d  homitm 
intertropical  americano,  áwido  de 
bebidas  fermentadas. 

Si  la  dificultad  inicial  de  icncr  que 
hervir  o  asar  el  fruto  no  impidió  ai 
hombre  americano  intentar  la 
domesticación  de  esta  palma,  día 
debió  haber  revelado  en  estado 
silvestre,  como  ocurre  con  las 
demás  plantas  cultivadas, 
características  muy  ventajosas  que 
Justificaban  el  trabajo  de 
sdeodonaiia  y  culttvasla.  Las 
principales  serian  las  siguientes: 
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-  Uso  múlfi^te:  leño,  frutos  para 
hébet  y  comer,  palmito, 
inflorescencias,  espinas. 

-  Facilidad  relativa  de 

propagación. 
Precocirlad. 

-  ExibLciicia  de  íomias  silvestres 
que  permiten  escoger  la  palma 
de  rasgos  más  fovorables. 

-  Diferencias  culturales. 

Un  autor  cree  verosímil  que  In 
doiiiestifarión  dv  la  i'spi-cii'  habría 
ocurrido  en  la  cuenca  del  río 
UcayaU  (Lathrap.  1970.  p.57-58). 
Más  ceñida  a  la  realidad  parece  la 
hipótesis  de  que  cada  grupo 
humano,  en  cuyo  hábltat  existieron 
formas  genéticas  similares, 
domesticó  la  que  tenia  a  la  mano 
(Mora  Urpi.  comunicación 
personal).  En  realidad,  aun 
comunidades  muy  primitivas,  como 
algunas  del  alto  Orinoco,  han 
demostrado  su  capacidad  de 
someter  a  cultivo  la  especie 
B.  gasqxies. 

Parece,  en  cambio,  sostenlble  que  la 
domesticación  se  llevó  a  cabo  en  el 
interior  del  continente  y  no  en 

regiones  costeras.  Ixis  arawak 
guayanescs.  por  ejemplo,  aunque 
solían  mantener  eu  el  siglo  XIX 
algunos  pies  de  esta  especie  cerca 
de  sus  viviendas,  no  conodan  su 
origen  o  procedencia  (Tlium.  1883, 
p.267). 

Propagación  relativamente  fácil. 

Se  sabe  que  B.g.  es  un  genero  de 
palmas  cespitosas,  susceptibles  de 
multij^lcarse  por  división  y  trasplante 
de  hi|ato8  o  retoños.  No  se  ha  hecho 

una  investigación  sobre  el  particular 

pero,  al  parecer,  este  sistema  de 
multiplicación  es  más  Irecucute  entre 
las  tribus  selváticas  sobrevi\aenles  que 

en  las  áreas  en  qui  predominen  los 


tipos  caucasoides  o  negroides,  los 
I  cuales  prefieren  sembrar  la  semilla.  En 
'   un  vliye  hecho  por  el  autor  a  la  estrella 

fluvial  Orinoco-Atabapo-Guavian - 
i    Inirida  en  1948.  los  puinaves  del 

Guaviare  le  inlomiaron  que  propagan  el 
pihiguao  medíanle  renuevos  básales. 
Asi  lo  hacen  los  waikas  [Walalam.  1966. 
p.8)  y  asi  lo  reportó  para  Cayaasi»  desde 
1775.  el  naturalista  Aublet 

Ni  siquiera  la  presencia  de  espinas 
'    ])ue(ie  considerarse  obstáculo  sino  más 
bien  un  beneiicio  en  las  regiones 
selváticas,  pcnr  varias  razones:  el  tnmco 
se  podía  usar  para  estacadas 
defoisivas  contra  ataques  sorpresivos 
de  enemigos;  d  fruto,  el  palmito  y  las 
hojas  estaban  a  cubiei-to  del  ataque  de 
'    animales  voraces.  <inn(|uc  algunos  (aves 
y  ciertos  roedores)  han  adquirido 
habilidad  hereditaria  para  atacar  el 
fruto,  aun  a  pesar  de  las  espinas.  Esto 
esqpUca  también  la  poca  importancia 
que  parecen  haber  tenido  los  tipos 
'    inermes,  señalados  desde  mediados  del 
siglo  XVIII  por  algunos  obser\adores 
(Velasco,  1927.  1.  p.64;  berra.  1956.  II. 
p.  135).  Sin  embargo,  estos  tipos  son 
cultivados  deliberadamente  por  algunos 
indígenas  contemporáneos  como  los 
borucas  (Stone,  1958,  p.49). 

Por  su  estatura,  la  palma  puede 
sobrevivir  entre  el  rastrojo, 
convirtiéndose  en  im  relicto 
antropógeno.  Asi  ocuirfa  en  la 

Mosqultia  cti  el  si(^  XIX.  donde  la 
universal  palma  siipa  indicaba  sitios  de 
anteriores  poblaciones  (Wickbam.  1872. 
p.215).  Suele  hallarse  en  parcelas 
abandonadas  de  los  guail^  de 
Venezuela  (Bailcer.  1953.  p.445),  y  aun 
por  10  años  entre  los  quQos  del  Ñapo 
(Oberem,  1970.  1.  p.l54).  Su  presencia 
condiciona  la  residencia  del  grupo, 
l  omo  en  el  Aguarico  ama/onico  entre 

I    los  siona-secoya  (V'ickers.  1976. 

I  p.83>84). 
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PnootsUnA»  Esta  caracteilBtlca. 
varfa.  como  es  natuial,  con  k»  factores 

ambientales,  especialmente  con  el  clima 
y  con  la  calidad  del  suelo.  Antiguamente 
se  cultivaba  B.g.  en  los  solares  de  las 
casas  en  la  planicie  del  Valle  del  Cauca, 
a  1000  nLsjLm..  coa  Buvlas  de 
1000  mm  y  en  suelos  fiKrtfles, 
produciendo  después  de  los  5  aíkis.  Se 
cultiva  también  en  toda  la  costa 
colombiana  del  Pacílico  donde,  en  el 
divorcio  de  a^uas  Atrato-Saii  Juan,  a 
unos  300  m.s.n.m.  y  en  suelos  pobres, 
la  precipitación  «IranM  uno  de  kw 
niveles  más  altos  del  mundo  (más  de 
11. 000  mm  al  año):  en  esas  condiciones 
el  chontaduro  produce,  en  general,  a  los 
3  años,  tal  como  lo  observ^ó  el  autor  en 
la  estación  del  Bajo  Calima. 

En  1815*  un  obeemulor  habla 
comprobado  estas  diferencias  entre  los 
yuracarés  de  Bolivla:  Tarda  mucho  en 
nacer  [la  -semilla];  pero  nacida,  da  a  los 
cuatro  años  "  {Víildizán  ci  al..  1922.  III. 
p.353).  Otro  observador  en  el  Caquelá 
Putumayo,  en  Colombia,  a  mediados  del 
siglo  XK,  dice  que  esta  palma  produce 
entre  los  2  y  los  4  aAos  (Albls.  1855. 
p.32).  Codazzi  afirma  que.  en  d  Cauca, 
el  chontaduro  gasta,  lo  mismo  que  el 
cacao.  5  años  para  empezar  a  producir 
(Pérez.  1862.  p.208). 

En  teoría,  la  multlpUcadán  por 
división  daifa  cosechas 

proporcionalmente  más  tempranas, 
considerando  además  el  tamaño  y  la 
edad  de  los  renuevos  usados.  No 
obstante,  la  experiencia  hecha  en  Costa 
Rica  con  la  midtlplicación  por  renuevos 
no  parece  muy  alentadom.  tanto  por  la 
dificultad  que  tienen  para  sobrevivir 
como  por  la  lentitud  ini(  ial  de  su 
crecimiento.  El  cultivo  de  tejidos  ofrece 
más  esperanzas  (Mora  Urpi  et  al..  1997. 
p.42-43). 

Cuando  se  planta  el  clumtaduro 
para  palmito,  se  cosecha  al  año  o  un 


poco  más;  en  este  particular,  como  en 
otros,  Rg,  es  una  opción  más  ventajosa 

que  la  ofrecida  por  las  demás  especies 
suministradoras  de  esta  golosina 
[Euterpe  sp..  RoysWfUia  sp..  etc.J. 

D0imnelas  eulluralM.  En  la 
sección  de  este  capitulo  sobre  especies 
o  formas  silvestres  del  género  Bactría 

afines  a  B.g.,  se  verá  que,  mientras 
comunidades  humanas  coitio  las 
amazónicas  del  piedenionlc.  las  del 
Valle  del  Cauca  y  las  del  piedemonte 
llanero  oriental  domesticaron  esas 
especies,  otras  comunidades  como  las 
que  posq^enm  0.  macona  y  tal  vez 
B.  caríbaea  (si  es  que  no  son  idénticas 
ambas  especies)  no  lo  hicieron. 

Se  puede  dudar  todavía  de  que  éí 
pijibay  de  Panamá  fiiera  nativo  o  quissás 
acarreado  allí  de  otras  ratones. 
Investigaciones  posteriores  aclararán 
este  tema. 

Otro  aspecto  importante,  la 
existencia  de  formas  silvestres  de  B.g., 
se  tratará  con  más  detenimiento  en  la 
sección  titulada  TUogenia  y  formas 
silvestres",  p.512. 

Cultivo 

Este  aspecto  no  corresponde  a  la 
Índole  de  la  presente  obra.  El  Interesado 
puede  consultar  la  contribución  más 
rédente  de  Mora  UrpI  et  al.  (1997)  y  las 
referencias  particulares  de  cada  país. 

Conviene  señalar,  sm  embargo,  que 
en  los  documentos  históricos  se  dice  a 
veces  que  existia  la  palma  entre  tales  o 
cuales  comunidades,  rntantras  en  otros 

se  afirma  taicativamente  que  se  trataba 

de  cultivos  con  todas  las  de  la  Iqr.  Los 
sigviientes  ejemplos  son  muy 
ilustrativos: 

-    En  el  rio  Sixaola  (1540-154^.  a 
loa  naturales  les  doUa  más  la 
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tala  de  los  pijibayes  que  d 
secuestro  de  la  mujer  o  los 
hijos. 

-  Los  habitantes  del  Arlari- 
Guayabero.  en  el  piedemonte 
andino  oriental  colombiano, 
cultivaban  el  pepire  con  sus 
otros  alimentos  básteos  como  la 
yuca,  d  maíz  y  d  plátano. 

-  Los  qu^os  dd  oriente 
ecuatoriano,  segiin  testimonios 
del  licenciado  Ortcgón  ( 1 577)  y 
del  misionero  franciscano 
Laureano  de  la  Cruz 
Montesdeoca.  en  1637. 
cultivaban  esta  palma. 

-  Los  tunebos  (Rocfaereau,  1961. 
p.93)  y  otras  tribus. 

E^pOGOS  de  madurez 

Los  documentos  disponibles  y  las 
costumbres  que  perduran  en  nuestros 
días  permiten  ñjar  las  épocas  de 
cosecha  del  chontaduro;  más  adelante 
se  hablará  de  las  fiestas  de  la  cosecha. 

Zona  del  istmo.  Fray  Adrián 
señalskba  (ver  antes)  que  los  guaymies. 
de  septíenibre  a  diciembre,  andaban 
lucios  de  comer  pijibay.  No  debe 
olvidarse  que  los  soldados  de  Hernán 
Sánchez  de  Badajoz  se  alimentaron  de 
ese  fruto,  mientras  que  los  indios 
nicaragüenses,  después  de  la  victoria 
de  Rodrigo  de  Contreras  en  diciembre 
de  1540.  cortaban  las  palmas  para 
comerse  los  palmitos,  lo  que  parece 
indicar  que  ya  no  quedaban  frutos 
maduros  o  sólo  muy  pocos.  Estos  dalos 
sugieren  que  la  cosecha  en  aquella 
zona  tenia  lugar  durante  las  semanas 
que  siguen  al  equinoccio  de  otoño. 

L^s  fuentes  contenqioráneas  son 

contradictorias.  Para  unos,  en  Costa 
Rica  las  primeras  frutas  maduran  en 
septiembre  y  la  cosecha  dm  a  hasta 
marzo  y  abrü  (Popenoe  y  Jiménez. 
1921,  p.l5^.  Otro  obscarva  que  en  la 


cuenca  dd  rfo  Reventazón  hay  firutos  de 
Junio  a  dideníbre  (Sdbert,  1950,  p.72). 
Un  cuarto  señala  que,  en  la  reglón 

central  de  Panamá,  la  madurez  tiene 
lu^ar  a  mitad  dd  invierno  (Standlqr. 
1928.  p.95). 

Costa  del  Pacifico,  Acerca  de  la 
costa  colombiana  dd  Pacifico  hay  un 
notable  docimiento  colonial.  El  capitán 
Lanchas  de  Estrada  llegó  a  los  primeros 

emplazamientos  de  los  indios 
yurumanguíes.  en  la  parte  alta  del  rio 
de  ese  nombre,  en  el  Valle  del  Cauca,  a 
principios  de  septiembre  de  1768,  y  los 
nativos  le  salieron  al  encuentro  con 
frutas,  entre  días  diontaduros;  de  éstos 
y  del  maíz.  dice,  se  cogfan  dos  oosedias 
al  año  (Umchas  de  Estrada  en  Jijón  y 
Caamaño.  1945.  IV.  p.498.  500;  Rivet, 
1942  (1947).  p.4.  6.  8J. 

La  experiencia  dd  autor  en  esa 
costa  durante  varios  años  le  enseñó  que 

hay  dos  cosechas:  una  más  o  menos  en 
diciembre-febrero,  y  otra  en  septiembre. 
LíH  duración  y  abundancia  de  las 
cosechas  valían  de  un  ano  paia  otro  y 
de  un  lugar  a  otro  en  la  misma  raglán, 
anticipándose  o  retrasándose  varias 
semanas,  según  un  ritmo  alternante.  Se 
encuentran  racimos  maduros  fuera  de 
las  épocas  regulares  de  cosecha.  El 
punto  requiere  observaciones 
sistematizadas. 

En  la  costa  ecuatoriana  (fines  dd 
Si0o  XDQ,  la  cosecha  o(  uma  de  modo 
especial  en  marzo  y  abril  (Wolí.  1892, 
p.42ñ);  a  mediados  del  siglo  XX.  un 
contemporáneo  sostiene  que,  aunque 
haya  irutos  maduros  desde  julio,  la 
cosecha  principal  es  en  septiembre 
(Acosta  SoUs,  1944,  p.l36).  Como 
ambos  autores  se  refieren  a  la  2ona 
habitada  por  los  indios  cayapas,  de  la 
pro\1ncia  de  Esmeraldas,  c  uyo  clima  es 
igual  al  de  la  costa  colombiana  de  los 
mancares,  se  puede  sacar  en 
condusión  que  allí  también  se  obtienen 
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dos  cosecha»  al  año.  El  autor  A.S. 
Barret  (op.  cit..  p.4.  98)  es  más  elusivo 
pues  se  limita  a  indicar  que  los  frutos 

maduran  en  los  últimos  meses  del 
verano,  enlendieiuio  por  tal  la  época 
seca  que  coincide  con  el  verano  del 
hemisferio  norte. 

Vdüm  dA  Cauca.  De  la  parte  norte 
de  este  valle  queda  el  dato  de  Jorge 
Robledo,  a  quien  los  indios  quimbayas 
ofrecieron  pijibayes  en  los  primeros 
dias  de  enero  de  1540.  En  Cauca  Seco, 
distrito  de  Candelaria,  hay  dos 
cosechas,  una  en  enero,  y  otra  en 
septiembre  y  octubre  (Guerrero,  194Q. 
Hay  más  información  sobre  cosechas 
en  el  Capítulo  2  de  esta  obra  (p.28).  En 
las  t  abfc  iTas  ck  Ins  nos  Sinú  y  San 
Jorge,  la  cosecha  es  en  agosto  y 
septiembre  (G<«dan,  1957,  p.lQ. 

UtOQdalena  y  Orinoco.  Respecto  a 
la  cuenca  del  Matídalena,  la  relación  de 
Líi  Palma  tle  los  Muzos  dice  que  los 
indígenas  obtenían  de  sus  írutas  y  del 
maíz  dos  cosechas  al  año  (Latorre, 
1919.  p.lOQ.  Los  muaos  tenfan 
cociendo  en  ollas,  con  ptflvaos,  la  carne 
de  dos  enemigos  pandies.  cuando 
fueron  sorprendidos  cerca  de  I^i  Palma, 
el  miércoles  de  ceniza  de  1565  (/\guado, 
1917.  II.  p.694);  es  sabido  que  las 
carnestolendas  (en  la  tradición 
europea)  tienen  lugar  entre  mediados 
de  febrero  y  mediados  de  abril. 
Humboldt  y  Bon{iland  colec  taron 
material  botánico  de  la  palma  de 
chonladuro  en  Ibaiiue.  a  lines  de 
septiembre  o  principios  de  octubre  de 
1801  (Humboldt.  1905?  p.l28),  o  sea. 
en  la  6poca  de  cosecha.  Para  ambos 
flancos  de  la  Cordillera  Oriental,  dice  el 
Cura  de  los  Teguas,  las  cosechas  son 
dos.  una  en  octubre  y  otra  en  marzo 
(Gredilla.  1911,  p.657-658). 

En  cuanto  a  la  región  dd  alto 
Orinoco,  Htmdxridt  es  poco  ptedso. 
Dice  solamente  que  la  coaecha  del 


pihiguao  tiene  lugar  una  vez  por  año 

(Himiboldt.  1942.  IV,  p.l51):  aunque 
no  determina  la  época,  no  cabe  duda 
de  que  vio  los  frutos  maduros,  pero  se 
sabe  que  estuvo  arriba  de  los  raudales 
de  Atures  y  Maypures  en  los  meses  de 
abril  y  mayo  de  1800.  A  mediados  de 
abrÜ  de  1859  le  ofinederon  los  Indios, 
en  el  xfo  Marvaca.  afluente  izquierdo  del 
Orinoco,  a  otro  \1ajero,  frutos  de  varias 
palmas,  entre  ellos  los  de  pijiguao 
(Michelena.  1867.  p.352). 

AmnmdiBu  Pocas  dudas  caben  de 
que  la  cosecha  tiene  lugar,  en  las 
cuencas  del  Orinoco  Rionegro  y  dd 

Amazonas,  dentro  del  primer  semestre 
del  año  y,  mas  particularmente,  entre 
lebrero  y  abril  o  mayo.  Un  i*rupo 
expcdicionailo  de  la  Comisión  de 
limites  entre  España  y  Portugal 
reportó,  en  marzo  de  1781,  la  piesenda 
de  frutos  del  chontaduro  en  el  rfo 
Yapurá  o  Caquetá.  en  el  sector 
habitado  por  los  indios  muras  (Lucena 
Giraldo.  1991.  p.75-76). 

Entre  los  sienas,  la  cosecha 
produce  comida  para  3  ó  4  meses:  la 
palma  se  cultiva  en  las  chacras 
distantes  o  cerca  de  las  viviendas 
(Wheeler.  1973.  p.l70).  lx)s  kofanes  dd 
Sucumbios  llaman  al  periodo  de 
cosecha,  de  febrero  o  marzo,  o  rna  naite. 
punto  de  referencia  calendárica  de  alta 
significación  cultural  en  la  vida  dd 
grupo  (Plnkley.  1973.  p.63-64).  Entre 
los  siona-secoya  del  Aguarico.  la 
producción  se  centra  en  febrero-marzo 
y  en  agosto;  para  mantener  un 
suministro  constante,  ahuman  los 
frutos  con  d  objeto  de  preservarlos 
(Vidcers,  1976,  p.83-84). 

í'ara  el  límite  meridional  de 
dispersión  de  la  especie,  los  sirionó  de 
Brasil  consumen  los  frutos  de  la  chonta 
en  d  período  febrero-abril  (Meggers, 
1972.  p.80).  En  Santa  Cruz  de  la 
Sierra,  en  BoUvia.  los  Indios  yuracarte 
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se  mantieiien  con  d  fruto  del  tembe 
duzBiite  loe  meses  de  Mbnero.  maizo, 
abril  y  mayo  (Boso  en  ValdJzán  et  al., 

1922.  Til.  p.353).  Otro  dice  que  allí  la 
cosecha  se  verifica  cada  año,  de  febrero 
a  Junio  (D  Orbigny.  1847.  VU.  p.l412). 

AMtáUsis  de  datos 

La  información  presentada  no  deja 
duda  de  que  la  cosecha  del  pijibay  en 
América  intertropical  coincide,  en  líneas 
generales,  con  los  equinoccios.  En 
ambas  zonas  del  área  de  dispersión 
más  OBTcanas  a  los  trópicos,  o  sea.  en 
los  limites  marginales  septentrional  y 
meridional,  la  cosecha  tiene  lugar  en  él 
equinoccio  de  otoño  (septiemlire  para  el 
hemisferio  norte  y  marzo  para  el 
hemisferio  sur).  En  la  faja  ecuatorial, 
región  andina,  las  cosechas  ocurren  o 
poco  antes  del  equinoccio  de  primavera 
o  en  d  de  otoño  (o  en  ambos). 

Es  indudable  que  algunos  factores 
climáticos  locales  inter\ienen  en  la 
periodicidad  de  las  c-osechas  y  en  el 
número  y  ritmo  de  éstas  (cosecha  y 
"traviesa").  No  debe  extrañar  que  haya 
una  sola  en  el  oriente  de  Solivia  y  en  la 
cuenca  del  Orinoco,  ya  que  en  esa  zona 
hay,  a  grandes  rasgos,  una  sola  y 
prolon^íada  estación  de  llmias  y  una 
sola  época  de  tiempo  seco  en  el  año. 
Ocurre  lo  mismo  en  la  región  Ístmica, 
en  mayor  o  menor  grado,  porque  está 
sometida  al  rtgtmen  cMmátlco 
monomodal  del  Caribe,  con  un  largo 
período  de  sequía  y  uno  corto  de  lluvias. 
En  América  ecuatorial,  sedor  andino, 
donde  las  épocas  de  lluvia  y  sequía  son 
dobles  y  alternantes  de  3  en  3  meses  y 
coinciden  aquéllas  con  los  equinocxdos  y 
éstas  con  los  solsticios,  hay  condiciones 
ambientales  favorables  para  que 
ocurran  dos  cosechas  más  o  menos 
definidas.  En  regiones  como  la  costa 
occidental  de  Colombia,  donde  no  deja 
de  llover  durante  todo  el  año,  tampoco 
es  raro  encontrar,  en  cualquier  tiempo,  | 


racimos  maduros  aislados.  Ni  es  de 
despreciar  la  influencia  del  cultivo,  más 
o  menos  intensivo,  a  que  la  especie  está 
sometida  en  unos  lugares  más  que  en 
otros. 

La  reacción  del  hombre  americano 
ante  el  aspecto  fonológico  aquí 
estudiado  se  verá  en  la  sección  titulada 
"Fiestas  de  cosecha",  más  adelante 
tp.533). 

Recolección 

Es  firecuente  en  América  que  las 
palmas  utilizadas  por  sus  frutos,  por 
sus  meristemos  (chlcba  y  palmito)  o  por 

sus  cogollos  (Abras),  cuando  son  muy 
altas,  se  derriben  para  cosecharlas.  Asi 
ocurre  con  especies  de  estipes  inermes, 
como  Oenocarpus  baíaua  en  la  costa 
colombiana  del  Pacifico  (observación 
personal)  y  mucho  más  con  las 
espinosas,  como  han  hecho  hasta  hace 
poco  los  indígenas  emberas  dd  ffo  San 
Juan,  Chocó,  con  Asfrocaryum 
síandlcyanum.  la  palma  guérregue.  de  la 
cual  utüizan  el  cogollo  como  fibra. 
Quizá  se  hizo  lo  mismo  en  algunas 
partes  can  B.g.,  pero  no  se  conoce 
ninguna  referencia  histórica  que 
conflnne  este  hábito. 

El  carácter  espinoso  de  B.q.  no  lúe 
óbice  para  que  el  hombre  primitivo 
domesticara  esta  especie,  lo  que  se 
demuestra  también  con  las  técnicas 
empleadas  para  cosechar  los  racimos. 
Los  indios  del  Darién  consideraban  que 
su  mayor  infortunio  sería  morir  picados 
de  víboras  porque  no  podían 
alimentarse  en  la  otra  vida  con  el  fruto 
del  pijibay;  Oi  efecto,  sus  creencias  (ver 
más  addante)  les  enseñaban  que  los 
l^urabatos  o  varas  de  guadua  con  que 
cogerían  los  frutos  se  transformarían 
en  culebras. 

Varios  procedimientos  ha  usado  el 
amerindio  tropical  para  cosechar  los 
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racimos  de  diontaduxo.  S  la  palma  es 
muy  alta  y  está  Jimto  a  otros  árboles,  el 
indígena  se  sube  a  éstos  y  desgaja  los 
racimos  ron  alguna  vara  pro\1sta  de 
gancho,  tal  como  hacían  los  pijaos  en 
1ÜÜ8  (Simón.  1953.  IX.  p.l03).  Si  la 
palma  está  aislada,  se  hacen  andamies 
o  se  ponen  escaleras  (Seeroann.  1856. 
p.209;  1853.  p.94). 

Los  quijos  cosechan  desde  nn  árbol 
vecino  o.  t  il  su  delecto,  clavan  un  poste 
cerca  a  la  palma  y  desde  el  extremo  del 
poste  atrapan  los  radmos  (Oberem. 
1970. 1.  p.l54).  Algunas  tribus 
amazónicas  se  han  ingeniado  para 
hacer  la  cosecha  de  modo  original.  He 
aquí  como  lo  describe  nn  etnólogo: 
"A  veces  ciertas  palmas,  cargadas  en  lo 
alto  del  fuste  de  bellos  raamos  de  frutos 
tnsdufos,  ostán  gt^tmoddBS  do  tBitiinlos 
agujones.  Pata  apotÉenme  da  asft» 
frutos  tiay  que  ideewai  modo  de 
tumbarlos,  hacer  un  verdadero 
despliegue  de  inventiva.  A  orillas  del  río 
Ñapo  he  visto  a  menudo  a  los  indios 
proveerse  de  una  larga  pértiga  para 
subir  a  un  áMvadno  desda  al  cual, 
coni^uda  de  tal  van  pueden  lumbar 
tos  diontas  (a  manera  de  gnieeoe 
dátiles)  maduras.  Suele  acaecer  que 
ningún  árbol  a  proposito  se  halle  a 
distancia  conveniente,  y  se  abandona  el 
intento.  Los  huitotos  u  otros  pero  só/o 
tos  que  viven  a  orittas  del  Putum^yo 
(subraya  el  autor)  no  se  preocupen 
por  esto.  Fabrican  una  ammd^a 
compuesta  de  dos  piezas 
independientes,  en  forma  de  X.  Cada 
una  de  dichas  piezas  está  constituida 
por  dos  variUas  fuertes  y  largas,  atadas 
en  cruz.  Doe  axlnmoe  opuasloeda 
cada  ¥ariBa  se  Sgan  enm  sf, 
oonaenándokis  exactamente  con  la 
separación  requerida;  y  en  uno  de  los 
triángulos  así  formados  se  deja 
insertado  el  tronco  de  la  palma  a  la  cual 
se  desea  subir.  El  árt)oí  es  encerrado 
porunodaloeniánguloadeaalasdosK 
QuedatKk)  tíbree  uno  encima  del  otro,  se 


unen  entra  sf  por  medk)  de  una  cuenta 

suMantemente  larga  que  permita  cierta 

separación  de  las  dos  piezas.  Esta 
cuerda  es  indispensable  para  evitar  que, 
cuando  el  hombre  se  apoye  sobre  una 
de  las  piezas,  la  que  queda  debajo 
caiga,  lo  que  dejaría  a  aquél  en 
oor0ctíva  postura  mientras  está 
suspendido:  ¡a  cuerda  constituye,  pues, 
una  garantía  para  él  El  hombre  desliza 
su  cuerpo  en  !a  pieza  superior  de  su 
anuugio.  on  p¡  ángulo  opuesto  al  que 
circuye  ei  tronco  de  la  palma.  Sus  pies 
descansan  sobre  la  pieza  Inferior,  y 
entonces  pusde  empezar  el 
ascakmiento.  Apoyando  tos  pies  sobre 
el  aparato  inferior,  levanta  el  de  encima, 
sobre  el  cual  deja  entonces  descansar  e/ 
peso  del  cuerpo  para  cuñarlo  en  el 
tronco,  impidiéndole  resbalar  Sube 
entonces  to  pieza  en  gue  apoyaba  tos 
pies:  to  asegura,  y  aaf  suceshfamenle. 
Poco  a  poco,  cerca  de  un  metro  cada 
vez,  sube  sin  que  los  aguijones  puedan 
alcanzarlo.  Llegado  a  lo  alto,  coge  el 
racimo  de  frutos  que  arroja  a  tierra,  o 
simpl&nente  lo  engarza  en  su  aparato,  y 
desciende  como  habla  subido' 
(Wavrln.  1937.  p.57-58). 

Desde  entonces  se  ha  diñ.mdido  el 
pn»( ccliiniento.  Los  cacua  actuales 
(maku)  del  \  aupes  y  el  Papuri  empican 
esta  armazón,  que  llaman  munahnah, 
para  escalar  las  palmas  de  pupuAa 
(Cathacart  1973. 1.  p.ll6).  Los 
gwaikas  del  alto  Orinoco,  en  Venezuela, 
usan  también  este  instnimento  en  las 
palmas  muy  altas  (liarker,  1953. 
p.445-446).  Los  yukunas  del  Miriti- 
Paraná  que  también  lo  usan,  lo  llaman 
"morrocoy*  (Hammen  van  der.  1992. 
p.217). 

El  uso  de  este  artefacto  predomina 
en  el  Putuniayo  colombiano  entre  los 
mestizos,  donde  se  denomina  "mareta" 
y  se  está  generalizando  entre  los 
agricultores  negros  del  municipio  de 
Buenaventura  después  de  que  d  autor 
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lo  tdzo  introducir  en  1978  p^iüfto. 
1978.  p.l(9>  Se  usa  no  sólo  paxa 
oosediar  loo  racimos  irtn  lastiniarlos 
aino  para  hacer  ttatamieiitoo  oonira  kw 

Insectos  dañinos  que  han  empezado  a 
atacar  el  fruto  en  los  ülUmos  años.  Es 
notable  la  solución  tecnológica  indigena 
porque  es  sencilla,  barata  (varas  de 
2  m  y  be|ucos  para  hacer  los 
Mánguloo).  eficiente  y  orlgibial:  puede 
equ^iarane  al  sibucán  o  t^ilti  con  que 
se  wiiifftmft  la  pulpa  de  la  yuca  amaigeL 

Preservación  deljruto 

Una  cualidad  notable  de  los  frutos 
maduros  del  p^ibay.  sólo  registrada  por 
FOpenoe  y  Jlménes  (1921),  es  su 

capacidad  de  consen'arse  en  el  racimo, 
sin  alteración,  durante  varías  semanas. 
Tiene,  no  obstante,  un  contrapeso:  los 
animales,  como  los  ratones  o  los  loros, 
empiezan  a  devorar  los  frutos  cuando 
éstos  están  pintones;  no  conviene,  por 
tanto,  dejar  los  racimos  mucho  tiempo 
en  la  planta.  Para  evitar  depredaciones 
y  para  tener  el  fruto  disponible  entre 
cosecha  y  cosecha,  los  pueblos 
prehispánicos  idearon  y  aplicaron 
slstmias  de  conservación.  S^ún 
documentos  de  prfnc^Mos  del  sigb  XVII, 
los  guaymies  de  Panamá  hadan  así: 
la  (fruta)  que  el  tiempo  no  pudo 
sasonar  por  aver  tanta,  dejándosela 
verde  en  el  ártx)i,  ¡a  cogen,  y  secándola 
ai  humo,  le  dan  sason  violenta,  que 
supi»  la  nBáuná,  y  hazen  proulstíon  deBa 
pem  Bmo  y  PBbnnf 
(UfUdre  en  Melóndes,  1682.  m. 
p.3). 

En  la  Mosquitia  centroamericana, 
los  nativos  hacen  ensilaje  de  plátano  y 
de  peftvalle;  un  alimento  llamado 
falabaya,  hecho  con  la  mezcla  de  anibos 

frutos,  se  toma  después  sólo  como 
bebida  (Conzemius.  1932.  p.91). 

Los  indios  "cholos"  o  chocoes  de  los 
líos  Dochara  (San  Juan)  y  Saija.  en  la 


costa  occidental  colombiana, 
acostumbran  a  cocer  los  frutos  y  secarlos 
luego  en  zarzos  suspendidos  sobre  el 

fogón;  una  vez  bien  eryutos  por  él  calor  y 

el  humo,  los  guardan  en  vasijas 
cerradas.  Cuando  los  van  a  utilizar,  los 
hierven  de  nuevo  para  hidratarlos. 

Al  sur  de  la  zima  de  dispcraián,  los 
yuracaiós  de  BoUvla  comen  él  fruto 
fresco  durante  algunos  meses  "o  lo  hacen 
secar  como  bastimento"  (l)  Orbigny.  1 847, 
VII.  p.71-74).  En  otras  rct!,iones,  se 
acostumbra  secar  y  guardar  no  ya  el 
fruto  entero,  sino  la  harina  que  se 
obtiene  de  triturarlo,  una  vez  hervido  y 
descascarado.  Se  ha  hedió  el  siguiente 
análisis  de  la  parte  carnosa: 

IDesecada  tiene  el  aspecto  de  un  polvo 
gnjmoso,  de  color  amanllento,  compuesto 
de  células  de  O  12  a  020  milímetros  de 
largo  por  0.05  a  O.W  de  ancho,  y  llenas  de 
pequeñísimos  granos  de  fócula  de  forma 
globos^ 

(Emst.  1976. 1,  p.470;  Jahn.  1908, 
p.93). 

Este  producto  se  llama  "mañoco" 
lAlvarado,  1945,  p.70)  por  su  semejanza 
con  la  harina  de  yuca  obtenida  en  el 
Orinoco.  En  d  Museo  Aiquedógloo  de 
Caracas  se  exhttrieron  en  1953  unas 
muestras  de  este  mañoco  de  pihiguao. 
obtenidas  por  el  arqueólogo  J.M.  Cruxent 
en  la  parte  alta  del  Orinoco  (observación 
personal). 

En  nuestros  diaa,  esta  harina  la 

preparan  también  las  mujeres  Jívaras  dd 
oriente  ecuatoriano.  í'elan  el  fruto 
después  de  cocido,  lo  secan  al  sol  y  lo 
muelen  luego  en  metate  o  piedra  de 
moler.  El  producto  lo  sacan  a  vender  en 
costales  a  los  mercados  de  Cuenca  y 
otros  pueUos  de  la  altiplantele.  donde  se 
usa  psoa  adidonar  a  la  Jora  de  maíz  con 
que  se  prepara  la  chicha,  lo  cual 
estimula  la  femientaclón  y  nu-joiíi  el 
sabor  de  dicha  bebida  (Manuel  Gíler. 
comunicadón  personal). 
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En  la  década  de  loe  50.  se  preparó 
en  casa  del  autor  harina  integral  de 
chontaduro  y  se  conservó  en  irascos 
durante  más  de  2  años  para  utilizaiia 
de  tiempo  en  tiempo  en  diversas 
preparaciones.  El  autor  patrocino  un 
trabajo  de  Investigación  ctm  hnlna  de 
chontaduro  para  mezdas  en 
panificación  con  el  resultado  de  que, 
mezclándola  con  la  de  trigo  hasta  en  un 
16%,  no  varían  las  características 
organolépticas  del  pan  (García  Ramirez, 
1987,  p.ya-94). 

Se  han  realizado  trabajos 
experimentales  de  elabcradón  de  harina 

de  chontaduro  en  la  Universidad  del 
Valle  y  en  la  Jorco  Tadco  Ivozano,  de 
Bogotá,  asi  como  en  Costa  Rica.  La 
mayor  parte  de  ios  estudios  sobre  esta 
harina  se  han  hecho  en  este  país  y  por 
ello  han  logrado  avances  notables  CMora 
Urpt  et  al..  1997.  p^. 

La  técnica  ya  no  tiene  secretos.  Los 
ensayos  se  hallan  a  nivel  de  laboratorio 
y  no  se  ha  llegado  aun  a  la 
induatrlnUzaciftn  a  gran  escala.  XJn 
grupo  comunal  dd  Caquetá  caucano 
emprendió  en  1977,  en  fonna  práctica  y 
ariesanal,  la  preparación  de  «ata  harina 
para  uso  doméstico. 

Filogenia  y  formas  silvestres 

La  domesticación  de  B,g.  está 
intimamente  asociada  con  la  existencia 

de  especies  o  formas  primitivas  que 
nmcstren  afinidad  con  aquélla,  tanto  en 
aspectos  biológicos  como  taxonómicos. 
Se  hará  enseguida  un  rastreo  geográfico 
de  norte  a  sur,  que  comprenda  tanto  los 
antecedentes  histtolcos  como  loe 
culturales  de  dldias  especies. 

América  del  Norte  y  AMnéríca 
Central 

No  se  conocen  datos  del  sur  de 
México  ni  de  Guatemala. 


MBsguttfOltf  Costa  Rico.  No  se 

encuentra  en  los  registros  históricos  de 
la  época  ninguna  mención  sobre 
especies  silvestres  del  género  Bcu  trLs  en 
el  sector  atlántico  llamado  Mosquiüa, 
ddlmitado,  a  grandes  rasgos,  entre 
Punta  CastIDa  o  Cabo  de  Honduras,  a 
16*"  N.  el  cabo  Gfadas  a  Dios  y  Punta 
Gorda,  hasta  cerca  del  brazo  más 
septentrional  del  rio  San  Juan  o 
Desaguadero,  a  1  P  N  (Rivas.  1932,  1. 
p.212).  Esta  tierra  fue  motivo  de 

In^latena  y  Eapaña,  desde  él  sigto  XVÜ; 
la  primera  potencia  pretendió  extender 
los  limites  dd  sector  hasta  la  bahía  dd 
Toro,  en  Panamá.  La  población 
indígena  primitiva  fue  sustituida  (1797) 
por  los  zambos  mosquitos  y  miskitos. 
mezcla  de  caribes  antillanos  de  la  isla 
de  San  Vicente  y  de  n^ros  Jamaiquinos 
y  de  otras  procedencias,  que  eran 
aliados  de  los  ingleses. 

Unas  ocho  especies  de  Bactris  se 
conocen  como  nativas  del  sector;  tienen 
frutos  muy  pequeños  y  no  parecen 
candidatas  para  antecesores  de  B.g,  Un 
autor  afirma  que  en  d  caserío  de 
Woukes.  en  Mosquitia.  la  palma  supa 
siempre  indica  sitios  de  antigua 
ocupación  (Wickham.  1872.  p.215).  Se 
ha  sugerido  la  existencia  de  un  tipo 
quizá  silvestre  dd  genero  en  Choñtales, 
en  NicarBgua  (Guerrero,  1966,  p.33- 
34).  Otro  autor  dice  que  al  sur  de 
Bluefields  existe  un  "pejivalle  de  monte' o 
"supa"  nativo,  de  fruto  no  comestible 
(Conzemius  1932.  p.5.  63-64.  172):  un 
tercero  repite  este  dato  y  reporta  la 
existencia  de  un  campo,  al  péueoer 
abandonado  en  d  alto  rio  Huahuashan. 
de  colonias  de  pcjibaye;  los  indios 
sumos  que  habitaban  la  reglón  las 
abandonarian  cuando  llegaron  los 
zambos  mosquitos  (Carr.  1953.  p.  187- 
18S).  Señala  Carr  la  presencia  del 
hutoooyd  en  los  pantanos  (Dadd.,  p.l97); 
esta  planta  es  B.  grttcüior  Burret  con 
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dos  sinónimos  (Henderson  et  al.,  op. 
dt,  p.  189-190).  En  náhuatl,  los 
tenotnos  huHzW,  huHz  quieren  dedr 
eqirtna;  esta  planta  seria  "coyol 

espinoso  o  muy  espinoso"  ya  que  el 
coyol  solo  también  lo  es  [^crocamia 

Bluefields  no  está  lejos  de 
Desaguadero.  Un.  dato  de  1783  habla 

de  que  los  pescadores  dd  Rio  Ytto, 
Costa  Rica,  poblada  entonces  por 
guatusos,  usaban  palancas  de  pijibay 
para  impulsar  sus  canoas  al  agua  (ver 
Usos  pacíficos,  más  adelante.  p.521). 
En  esta  región  hay  cacaotales  y  allí  los 
nlcaragQenses  han  sido  el  grupo 
predominante  (León.  1962,  p.89-90). 

Se  puede  suponer,  por  tanto,  que 
las  cepas  señaladas  atrás  pueden 
corresponder  a  relictos  antropogeiiicos 
de  B.g.  procedentes  de  semfila 
acarreada  dd  sur,  y  no  propianiente  a 
fonnas  silvestres.  De  todos  modos,  sólo 
la  recolección  sistemática  en  d  teneno 
puede  aclarEu:  d  asunto. 

istmo  de  Paiuuncu  Aunque 
tambifai  aquí  se  han  reportado  unas 
seis  eqpccies  nativas  de  Bodrís. 
ninguna  parece  candidata  a  antecesora 

de  B.g.;  en  los  relictos  arqueológicos 

que  se  conocen  desde  la  década  de  los 
30  (Loihrop  y  otros)  tampoco  aparecen 
restos  de  semillas. 

Se  comentó  (ver  antes,  Historia 
colonial.  p.481)  que  en  la  parte  oriental 

de  Panamá  hasta  el  golfo  de  Urabá, 
zona  habitada  por  los  cuevas  y  sede  de 
los  primeros  asentamientos  españoles, 
no  se  consumió  ningún  fruto  semejante 
a  BLu.  Aunque  esa  es  ahora  una  r^lón 
selvática,  no  lo  era  en  d  momento  de  la 
conquista  (Sauer.  1969,  p.l64,  283- 
288).  La  población  original  se  extinguió 
y  fue  sustituida  por  cunas  que 
proveman  del  rio  Tuira  y  de  más  al  sur, 
proceso  que  ya  se  había  completado 


ab^edorde  1611  (Romoli.  1987. 
p.50-5iS). 

La  zona  en  que  se  cultivaba  B.g. 

estaba,  como  se  dijo,  al  oeste  de  Chepo, 
donde  predominaron  los  guaimíes.  muy 
aliñes  con  los  cabecares  y  brtbrls  de 
Costa  Rica.  Se  plantean  dos 
posibilidades: 

-  Selección  regional,  basada  en 

una  forma  primitiva  de  B.g. 
(Mora  Urpí  et  al..  1997.  p.9-10}, 
que  habría  presentado 
características  ventajosas 
señaladas  al  principio  de  este 
articulo,  ocnno  tamaíto, 
palatabilidad,  precocidad. 

-  Acarreo  de  la  especie  desde  el 
sureste,  bien  por  la  costa  dd 
Choc(3  o  por  la  cuenca  del 
Atralo.  pues  el  pijibay  (ver  parte 
histfirfca)  Itie  hallado  por  los 
compafteros  de  Francisco 
PIzarro  en  1524  en  la  costa 
norte  chocoana.  con  fácil 
acceso  desde  d  Istmo. 

En  cuanto  al  Atrato.  no  aparece 
mencionada  la  palma  en  d  tramo 
inferior,  explorado  dos  veces  por  Vasco 
Nuñez  de  Balboa  (1512-1515)  y  por 
Juan  de  Tavira  (1517);  éste  nacve^  rió 
arriba  de  70  a  80  leguas  y  murió 
ahogado.  Ambos  fracasaron  en  su 
intento.  Los  datos  de  los  misioneros 
franciscanos  son  de  la  parte  alta  dd 
Atrato,  la  más  cercana  al  istmo  de  San 
Pablo.  En  este  divorcio  de  aguas  con  d 
San  Juan  debió  crecer  el  pijibay  (uerre. 
en  este  caso)  desde  época  muy  antigua: 
cuando  en  1 54 1  Gómez  Fernández  hizo 
su  entrada  a  esas  tierras  desde 
Anserma,  en  la  cuenca  dd  Cauca,  halló 
la  palma,  y  se  sabe  que  d  penetró  al 
occidente  30  ó  40  leguas,  llegando  a 
una  región  muy  poblada  de  naturales 
(Ortega  Rlcaurte.  1954.  p.  19).  Anscmia 
no  está  lejos  de  Quimbaya.  donde  fue 
endémico  d  chinamato,  ahora  casi 
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extinguido;  es  tainhlén  reglfiii  vecina 
de  los  carrapaa.  picana  y  pozos  que 
cultivaban  B^. 

Las  relaciones  de  los  tibas  o 
mandones  panameños  con  las  regiones 
dd  Atrato,  al  oitente,  y  dd  Magdalena 
hasta  Santa  Marta,  se  exfSkcan  por 
distintos  motivos.  Veraguas  y  otras 
reglones  panameñas  eran  ricas  en  OfO 
y  había  allí  acthidad  metalúrgica, 
aunque  incipiente  (sólo  a  base  de 
martilleo);  por  eso  los  jefes  preferían 
inqwrtar  Joyas  de  oro  y  tumbaga  más 
refinadas  dd  Sinú  y  QváaatoayA  (Hdms, 
1079.  p.84-86.  144-171).  Esos  vic4es 
indican  relaciones  comerciales,  que 
casi  siempre  traen  consigo  otros 
efectos.  Ambas  posibilidades  requieren 
comprobación  en  el  terreno  y  una 
consulta  más  intensa  de  fuentes 
Ustárlcas,  geográficas  y 
antropológicas. 

América  del  Sur 

Tierra  Firme,  Otia  región  donde 
existe  un  presunto  antecesor  de  B.g.  es 
la  comprendida  por  la  Sierra  Nevada 
de  Santa  Marta,  la  vecina  Sierra  de 
Perljá  y  la  parte  svir  del  lago  de 
Maracaibo.  Es  la  macana. 

Por  lo  que  se  sabe  de  la  Sierra,  sus 
haUtantes  no  usaran  a  B,g.  en  la 
aumentación  pues,  como  se  d^.  d 

limite  prelilqiánico  de  esa  espede 
cultivada,  en  el  Magdalena,  sólo 
llegaba  hasta  la  cuenca  del  Ncchi. 
afluente  del  bajo  Cauca.  Tampoco  hay 
noticias  coloniales  sobre  la  que  se 
llamó  A  especiosa  var.  eiúdhagul 
(Mart)  Karst,  a  la  que  se  atribuye 
como  localidad  el  valle  dd  Magdalena. 
La  palabra  'chichaguí'  es  un 
chibchaísmo  usado  en  Santander,  que 
significa  "nacido,  divieso"  (Cuervo, 
1939.  p.692:  Di  FUippo.  1983.  I. 
p.226). 


En  la  vertiente  oriental  de  la 
Senania  de  Per^  y  en  el  ángulo  que 

forma  con  la  prologación  de  la 
Cordillera  Oriental  de  los  Andes,  hacia 
el  Táchira  y  Mérida.  o  sea.  en  la  cuenca 
del  lago  de  Maracaibo.  zona  que  se 
considera  d  hábitat  de  G.  oaribaea 
(Karst)  H.  WendL,  tampoco  bay 
referendaB  conocida»  de  pueblos  que 
hayan  comido  un  firuto  parecido  al 
chontaduro:  las  hay  y  abundantes 
sobre  el  uso  del  leño,  como  se  verá  en 
su  lugar.  Los  datos  más  cercanos  están 
d  sur,  en  la  TundbiB.  cnienca  dd 
Sarare.  donde  ya  predomina  la 
denominación  cadiimeya  de  la  palma, 
de  origen  chibcha  (ver  Cuadro  21-1) 
(Rochereau.  1961.  p.93). 

Conviene  llamar  la  atención  de  que 
tanto  d  dorasco-guaimi  de  Panamá- 
Costa  Rica  como  d  tundx>  dd  sector 
considerado,  o  sea.  los  limites  Oesle- 

E^ste  de  la  dispersión  de  B.g.  en  la 
época  prehlspánlca.  son  lenguas  de 
phyllum  macrochibcha:  también  lo  son 
el  guatuso  y  el  rama,  hacia  el  norte,  y  el 
colorado-cayapa  hada  d  sur.  en  la 
costa  ecuatoriana. 

Los  qvie  primero  conocieron  la 
cuenca  del  Maracaibo  fueron  los 
integrantes  que  quedaron  de  la 
ejq)edición  de  Ambrosio  Alfinger  (1532- 
1533)  cuando,  al  moilr  ese  caudillo  a 
manos  de  los  Indios  de  Chinácota. 
regresaron  a  Coro  por  la  vertiente 
oriental  de  la  cordillera.  El  licenciado 
Juan  de  Tolosa.  en  su  relación  de 
1546  sobre  esa  cuenca,  sólo  dice  que 
algunas  tribus  usaban,  como  armas, 
unas  marginas,  y  que  sus  o»*»n*T*t"^ 
vi^etales  eran  sólo  maíz  y  yuca 
CAidlano  Moreno.  1964.  p.6-10). 

En  resumen,  aunque  habia  una 
palma  nativa  aiin  a  B.g.,  los  pueblos  de 
esa  zona  no  la  domesticaron  ni  la 
usaron  f^rno  alimento  sino  sóio  i^nmn 
lefio,  a  menos  que  en  d  traalego  y 
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extinción  de  los  pueblos  indígenas 
caracteifsticos  de  la  ocmqulsta  a  unas 
tribus  raizales  las  hubieran  remplazado 

otras  con  hábitos  distintos.  También 
aquí  faltan  exploraciones  sistemáticas 
que  aclararian.  entre  otras  cosas,  la 
afinidad  de  B.  macana  con  B.  caríbaea. 

OordUIera  Oriental,  vertíentt 
orímntaL  En  esta  zona  predominó  la 

palabra  pipire  y  sus  variantes.  La 
relación  histórica  se  vio  antes  en  este 
capítulo;  aquí  se  señala  solamente  que 
una  forma  primitiva  se  solía  hallar  en 
varios  lugares  del  piedemonte.  El  autor 
vio  una  ctdonia  de  palnias  entre  San 
Juan  de  Gaoeno,  Upia  y  Restxepo  y 
quizá  hubo  otras  en  la  mesa  de 
Yamane.  arriba  de  San  Martín. 
También  se  hallan  en  la  bajada  de 
Buenavlsta,  en  la  carretera  de  Pasto  a 
Mocea,  mucho  más  al  sur.  Esla  zona 
tampoco  ha  sido  muy  estudiada. 

Sureste  del  Ca^utá-PutumMiyo 
hasta  Boíivia.  Esta  zona  de  la 
cordillera  está  bañada,  en  un  gran 
trecho,  por  el  Ucayali  V'ilcabamba  y  por 
los  altos  afluentes  del  Beni. 

Los  incas  peruanos,  se  dyo  antes, 
redbfan  de  la  "selva*,  a  veces  por  d 

comercio  y  otras  cono  tributo,  lanzas  y 
diversas  armas  de  chonta  y  otros 
objetos.  Hay  todavía  registros  de 
muestras  arqueológicas  de  leños  en  la 
propia  costa  del  Pacffioo.  como  en 
Ancón  y  Pachacamac  CTowle,  1961. 
p.28.  29.  126.  127). 

Al  penetrar  los  españoles  al  oriente 
en  las  expediciones  a  los  quijos  de 
Gonzalo  Pizarro  (1541-1542).  de  Gil 
Ramírez  Dávalos  (15S9)  y  de  Diego  de 
Orbegñaa  (157Q,  en  la  expedición  a  los 
diunchos  de  Peranzures  de 
Camporredondo  (1538-1539)  y  en  la  de 
Manu  o  Madre  de  Dios  de  Juan  Alvarez 
Maldonado  (1567-1570),  se  conocieron 
mejor  gradualmente  las  costumbres  de 


los  habitantes.  Las  rdackmea 
geogiráficas  de  la  segunda  mitad  dd 
siglo  XVI  y  de  las  primeras  décadas  del 
XVII  señalan  la  presencia  alU  de  una 

palma  cuyo  fruto  se  empleaba  en  una 
bebida  (másalo)  y  quizá  para  comerlo. 

En  esta  zona  se  han  registrado 
especies  de  Bactrts  afines  del 
chontaduro  entre  los  shlplbos:  se 

encuentran  en  greyes  no  aisladas, 
abajo  de  la  laguna  de  Parinacochas. 
Esta  laguna  está  a  2900  m.s.n.m. 
(Bodley.  1978,  p.3).  También  a 
1200  m.s.n.m.,  en  el  Vilcanota, 
territorio  habitado  antes  por  los 
machinguenes.  B.  cBktía  se  usaba  antes 
para  fiábricar  armas  y  ahora  sólo  para 
mangos  de  herramientas  (Cade.  1975. 
P.144J. 

De  esta  zona  se  han  reseñado 
a  ooncfrma  Mart  (flpia;  canzapam  en 
kofán):  fi.  cütata  (a  MartInezkicÚlaÉOLfL 
et  P.  (1952. 1.  p.30^,  llamada  chonta 
(=  B.g.):  y  más  al  oriente  del  Ucayall. 
B.  microcarpa  Huber.  Las  dos  primeras 
tienen  frutos  comestibles.  Esta  área 
parece  albergar  mayor  variabilidad 
fenotlpica. 

Costa  occidental  del  Pacifloo» 

Una  descripción  del  litoral  al  sur  de 
Buenaventura,  hasta  el  Cabo  f'asao.  se 
hizo  en  1577  y  en  ella  se  mencionan 
como  alimentos  sólo  maíz,  yuca  y 
plátano  (Cabello  Valboa.  1946).  En  esta 
zona  se  han  reportado  formas 
primitivas  de  Bactrts,  afines  a  B.g.:  se 
dice  que  una  existe  en  el  sector  del  rio 
Patia,  abajo  de  la  hoz  de  Minamá  (El 
Guadual.  380  m.s.n.m.).  el  sitio  donde 
el  cauce  del  rio  rompe  la  Cordillera 
Occidental.  Al  autor  se  le  informó,  en 
cierta  ocasita,  que  dd  puéUo  áxA 
Rosario  hacia  el  oeste  existen 
formaciones  de  chonta  Ku  Sotomayor. 
Nariño,  el  autor  íuc  inlormado  por  un 
poblador  de  la  zona  (Nectario  Andrade) 
que,  bajando  al  corregimiento  de 
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El  Vergel,  hay  palmas  de  cfaoota 
espinosas.  Asimismo,  otro  poblador 

(Pedro  Guevara)  de  Cumbitara,  al 
occidente  de  Nariño,  dice  que  en  lo  más 
cálido  de  esa  región  se  da  una  palma 
cespitosa  de  fruto  rojo,  denominada 
cucNrravo.  AlU  la  oosedia  de 
chontaduro  es  en  febrero-marzo  y  el 
principal  centro  de  producción  se  llama 
Sldón.  Los  intentos  de  entrar  a  esas 
localidades  fracasaron  por  las  malas 
vías  y  por  otros  inconvenientes.  Ningún 
bolsico  ha  colectado  en  esa  zona,  que 
estuvo  habitada  por  los  indios 
sindaguas,  derrotados  desputo  de 
muchos  combates,  en  1635.  al  final  de 
una  guerra  de  60  años  (Ponce  Lelva* 
1992.  II,  p.203-206;  Sañudo.  1939.  11. 
p.5-16).  De  la  parte  baja  del  Paüa.  ya 
en  la  llanura  litoral,  no  se  ha  registrado 
la  presencia  de  tipos  primitivos  del 
género  Boctrts, 

Otra  zona  es  la  del  río  Esmeraldas, 

en  Ecuador,  especialmente  en  su 
afluente  Quininde.  Alli  se  conoce  la 
"chonUUa"  o  el  "chontaduro  de  másalo" 
que  el  autor  colectó  y  fotografió  en 
Junio  de  1952  y  sobre  el  cual  anotó 
entonces  en  su  Diarlo  de  viajes: 

"El  masato  se  hace  hirviendo  los  frutos 
'   en  agua  y  luego  machacándolos  y  la 
leche  que  producen  se  mezcla  oon 
maduro  u  otro  material  dulce  ". 

A  él  ahide  un  autor,  quien  dice 
haberlo  colectado  en  1988  (Mora  Uzpf 
et  al..  1997.  p.9  y  nota  7).  En  el  idioma 
colorado  de  la  región.  B.g.  se  llama 
ahue,  awe.  y  en  el  vecino  cayai^ii  bunche 
y  caimbi  (ver  Vocabulario,  al  íinalj.  Falta 
por  averiguar  si  la  "chontllla"  es  un 
relicto  antropógeno  o  una  especie 
silvestre. 

Entre  los  quijos  del  Napo-Coca. 
oriente  ecuatoriano,  y  los  yumbos  de  la 
verUente  del  Pacífico,  vecinos  de  las 
tribus  costeras,  hubo  desde  la  época 
prdhl^iánlca  un  lulei  cambio  comerctol 


con  productos  como  "canela*  o  Ispingo. 
plantas  medicinales  y  tintóreas. 

papagayos,  monos  y  esclavos,  por 
telas,  sal  y  perros  (Oberem,  1970.  1, 
p.  171.  175).  Asi  pudieron  llegar  — en  el 
caso  de  que  B.g.  no  sea  nativa  de  esta 
2»na  ctel  Pacífico—  no  sólo  esa  especie 
sino  también  el  yagó  (Bonlstericpsis 
ooqpQ  d  cual,  bajo  d  nombre  de  pMó. 
se  conoce  desde  Esmeraldas  hasta  el 
Chocó,  aunque  se  sabe  que  es  una 
especie  amazónica.  De  modo  similar 
llegaron  a  la  costa  peruana  el  maní,  la 
yuca  y  otras  plantas  del  «lente  de  los 
Andes:  estas  últimas  tal  vez  pasaron 
por  la  cuenca  dd  Maiaflón.  cuya 
garganta  de  cwmmlcantftn  transandina 
sólo  tiene  2000  m. 

El  historial  íilogenético  de  B.g. 
pennanecerá.  por  tanto,  en  la 
oscuridad  mientras  no  se  orgemice  un 
grupo  internacional  de  botánicos 

especialistas,  historiadores,  geógrafos  y 
antropólogos  que  recorra  las  regiones 
señaladas  grandes  rasgos  en  este 
capitulo  y  busque  evidencias 
fikgenétlcas  antes  de  que 
dfiittpBrggcfln  los  relictos.  Si  es  verdad 
que  d  cachipay  está  llamado  a 
convertirse  en  uno  de  los  cultivos 
tropicales  más  importantes  del  siglo 
XXI.  los  gol)iemos  de  los  países 
involucrados  en  su  desarrollo  y  las 
agendas  fiitiffiMi<*lfflmlfff  ^i¡wriinn 
prestarle  más  atención. 

En  este  articulo  sólo  se  estudiarán  los 
usos  tradicionales  del  genero  de 
palmáceas  B.g.,  y  no  los  industriales 
que  pueda  tener  en  d  futuro. 

Estipe  de  la  palma 

Si  se  considera  la  utilidad  que  tenia 
el  leño  de  B.g.  para  diversos 
menesteres,  bdlcos  o  padficoe.  entre 
los  amerindios  primitivos,  no  es  creíble 
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que  talaran  la  palma  sólo  por  d  estipe 
sacrificando  asi  la  producción  de  un 

fruto  que  representaba  para  ellos 
alimento  básico  importante.  í^s 
cronistas  se  refirieron  pocas  veces  a  la 
tecnología  agrícola  y  hortícola  de  los 
pueblos  americanos  tropicales, 
espedaknente  de  k»  "salvajes*;  pot 
consiguiente,  no  se  conocen  los 
cuidados  que  prestaban  ellos  al  cultivo 
de  una  especie  cnyo  papel  en  su 
cultura  material  y  espiritual  era  muy 
importante.  Cabe  preguntarse,  por 
ejemplo,  si  los  indígenas  del  Sixaola 
apreciaban  los  pijibayes  casi  tanto 
como  a  sus  mu|áes  e  hijos;  ¿talarían 
ellos  mlsiiios  sus  palmas  para  hacer 
macanas  y  flechas? 

Se  sabe  que  la  palma  tenia  un  uso 
múltiple  y  por  ello  es  permitido  pensar 
lo  siguiente: 

-  Utilizaban  como  madera 
solamente  los  astiles  de  palmas 
nuiertas  por  accidente,  por 
acción  de  los  enemigos 
naturales  (huracanes,  parásitos, 
enfennedades).  o  por  haber 
completado  su  ddo  vital 
(templares  decrfipltoe  de  escasa 
producción). 

-  Existía  una  técnica  de  cultivo 
que  limitaba  a  un  número 
determinado  los  estipes  por 
cepa,  raleando  o  entresacando 
de  tiempo  en  tiempo  los 
sobrantes;  el  criterio  con  que 
éstos  se  limitaban  y  el 
procedimiento  para  hacer  el 
raleo  no  se  han  averiguado;  este 
último  no  era  fácil  a  causa  de  la 
dureza  dd  leño  y  de  la  poca 
efectividad  de  los  instrumentos 
empleados. 

-  La  selección  eliminaba  no 
astiles  aislados  sino  cepas 
enteras  productoras  de  frutos 
de  inferior  calidad,  con  mucha 
fibra  en  d  sarcocaipo. 


Dondequiera  que  esta  palma  se 
cultive,  hay  gran  variación  en  la  calidad 
de  los  fiutos.  En  im  mismo  endave  y  en 

un  mismo  cultivo,  donde  aparentemente 
no  hay  diferencias  edáficas  ni 
microclimáticas,  es  frecuente  encontrar 
pijibayes  de  diferente  calidad  (buena, 
mediocre  e  infertoi).  Se  supone  que  d 
proceso  de  sdecdán  Intentaba 
conservar  solamente  las  palmas  que 
tuvierem  mejor  tipo. 

Estipe  entero.  En  la  parte  histórica 
(ver  antes)  se  habló  de  la  estacada  que 
mandó  construir  Hernán  Sánchez  de 
Badiyoz  en  Corotapa,  rio  Tiarlre,  en 
1540.  Aqui  se  describen  más 
detalladamente  las  caracteristlcas  de 
dicha  fortaleza,  según  las  declaraciones 
de  los  testigos  presenciales  que 
respondieron  al  cuestionario  de  la 
probanza  levantada  por  aqud 
conquistador  en  1546.  Uno  de  los 
hombres  que  vinieron  con  Rodrigo  de 
Contreras  desde  Nicaragua,  d  ya 
conocido  Juan  Pérez,  dice: 

"...  hallaron  hecha  una  fortaleza  en  una 
toma  o  cuchilla  de  una  sierra,  la  qual  a  la 
fTBóonda  un  rrazonstío  ckaMto  BStsba 
lodb  orneada  dB  peidbas,  quB  es  una 
madera  tan  rrezia  como  un  azaro  6  que 
tiene  muchas  espinas:  los  quales 
maderos  estaban  yncados  en  tierra  lo 
que  avian  menester  para  estar  fuertes  é 
que  estaban  muy  juntos,  ó  que  así  por  la 
Maleza  de  la  madenéúBpInae  (fue 
llene  áaltío  donde  eetaba  la  fortaleza  é 
porque  tenía  sus  portadas  donde  \4o  que 
estaban  asestados  tres  tiros  de  artillería, 
que  la  dicha  fortaleza  era  fuerte  para  con 
ynctíos  por  muchos  que  vinieran  é  aun 
para  con  crisllanoe...''  (Fernández, 
1907.  VI.  p.286).  Rodríguez,  en 
cambio,  con  la  misma  minudosidad 
con  que  trata  otros  aspectos,  dice 
que  ". . .  hera  cerrado  un  grand  circuyto 
en  derredor  de  unos  estantes  de  palo 
muy  Gruesos  ó  muy  necios  é  espinosos, 
meiSdos  en  una  zs¡f4a  tan  honda  como  un 
eeiado,  é  toe  paloe  espesoe  pegados  uno 
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tíerra,  é  hechas  unas  barbacoas  arriba 
en  lo  alto  a  manera  de  adarve,  por  la 
qual  subían  e  abaxaban  con  mucha 
piedra  puesta  arnba...  e  la  dicha  madera 
doqueesitáíttoenmlsimlBtMalBaeB 
de  unos  áiboh»  que  en  aqueta  Hm  89 
temen  pexibaes,  que  ea  una  madeia 
fuerte  que  ¡as  herramientas  se  quiebran 
labrándola,   é  que  esta  fortaleza  la 
hicieron  los  cnstianos  con  su  puro 
trabajo,  que  yixui  a  cortar  la  madera  e  ia 
aoaneaben  a  ouealeeéabtíen  lazará 
lequelheialúenepeaíoonyndkieéeun 
peía  loe  erietenoe...'  (Ibid..  p.304). 

Contreras  acusó  a  Badajoz  de  hacer 
trabajar  a  sus  soldados  hasta  en  días 
de  Üesta,  haciendo  palenques  (Ibid., 
p.l02.  106).  Estacadas  de  pighua  se 
conocen  en  la  reglón  del  Darlén.  limite 
actual  entre  Coloiiibla  y  Panamá,  donde 
la  palma  es  común  actualmente  (Unné, 
1929.  p.l51.  152). 

Con  el  palenque  de  Sixaola  corre 
parejas  el  que.  pocos  afios  antes  (1635- 
1536).  hablan  encontrado  los 
expedicionarios  al  mando  de  Jorge 
Spira  o  Hohermut  al  sur  del  río  Opfa 
(Upia).  afluente  del  Meta;  este 
palenque,  por  el  trabajo  que  tostó  SU 
captura,  tue  llamado  por  los  es|>añoles 
«¡L  'iíierte  de  SalsUlas"  porque  les 
recordaba  el  ineapugiahle  de  Salsas  en 
Cataluña.  En  la  cumbre  rasa  de  un 
cerro 

"...estaba  un  lugar  o  pueblo  de  hasta 
cien  casas  o  t)ohíos  grandes,  el  cual 
demás  de  la  fortifícadón  con  que  la 

ertUcktnenut,  porMuelriadeloelndhe 
y  moradone  de  aquel  pueblo,  tenia 

hecho  un  palerKiue  de  gruesos  tronooe 
de  palma,  muy  espinosos  y  puyosos, 
apretados  y  abrazados  unos  con  otros, 
de  mediana  altura...' 
(Aguado.  1918. 1.  p.160-162:  1967. 

m,  p.iiQ. 


Aunque  en  este  caso  no  se  da 

expresamente  el  nombre  de  la  patana, 

todas  las  circunstancias  inducen  a 
creer  que  se  trataba  del  pipire. 

Los  yanema-yanoama  del  alto 
Orinoco  usan  fustes  de  esta  palma 
para  rodear  sus  aldeas  (Wálalam, 
1966,  p.8).  De  los  mayonmas  y 

payahues  del  alto  Amazonas  dice  un 
misionero  del  siglo  XVIII  que.  para 
defenderse  de  asaltos  de  enemigos, 
cercan  sus  casas  de  dTontas  con  espfhas" 
(Magoin.  1940.  p.l83).  En  la  primera 
mitad  del  ai^  XX.  el  jefe  aguaruna  del 
Marañón  mantenía  circuida  su 
vivienda  con  una  estacada  de  chonta 
que  tenía  la  altura  de  un  hombre 
(Karsten.  1935.  p.61.  62  y  foto). 

Se  ha  didio  que  en  tiempos 
prdüspánicos  (fines  dd  ai^XlV  o 
principios  dd  XV)  los  incas  defendlenm 

con  una  estacada  de  troncos  espinosos 
de  esta  píüma  la  ciudad  del  Cuzco, 
sitiada  durante  varios  meses  por  los 
chancas  (Yacovleff  et  al..  1934.  p.310): 
sin  embargo,  la  fuente  sólo  dice  que 
^)3or  ntiutíhaa  partee  pueetíte  púoe  teclee 
de  patma,  que  eon  ten  ledae  como  de 
hierro  y  más  enconosas  y  deñoeeaT 
(Oeza.  1984. 1.  p.l95). 

Batipe  hendido,  A  falta  de  hierro, 
los  pueblos  americanos  se  vattenm  de 
maderas  duras  para  sus  utensilios  de 

uso  diario.  Muchas  de  tales  maderas 
procedían  de  familias  botánicas 
distintas  de  las  palmáceas. 
super\Mvcncía  de  nombres  vulgares 
como  "quiebra-hacha"  o  "quebracho", 
"paulieRO*  y  otros  Indica  la  cxtenslAn 
de  ese  uso.  No  se  puede  prestar  mucha 
atención  a  este  tema  ni  restringir  el 
'    uso  de  madera  dura  a  la  sola  familia 
de  las  palmáceas  porque  queda  por 
averiguar  mucho  sobre  este  tema.  Se 
considerarán  solamente  algunos  usos 
del  lefio  de  Rg,  para  fines  tanto  béUoos 
como  pacíficos  (ver  antes. 
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Domesticación.  p.502).  Donde  no 
crecia  el  chontadura,  ae  usaban 
espedea  de  otras  tribus  y  subtribus, 
como  Iriarteinae  y  Wettinilnae. 

Usos  bélicos 

CtmndD  se  habló  de 
nomencJati  ira,  se  transcribieron 

olgiww>a  pn«nj<»«  «iJw  la  m»r»na  Ls 

Índole  de  esta  obra  no  permite 
discutir  sobre  la  forma,  el  tamaño,  las 
características  y  el  modo  de  usarla  en 
América  equinoccial.  £1  material 
sobre  el  tema  es  abundante.  Aquí  sólo 
se  citarán  referencias  confiables  sobre 
la  fiBdxricaclán  de  macanas»  lanzas  y 
otras  armas  con  leño  de  B,g» 

Aunque  no  la  menciona  por  su 
nombre,  poca  duda  cabe  de  que  era 
B.g.  la  palma  a  que  se  refiere  Oviedo  y 
Valdte,  quizás  d  dato  más  antiguo 
(l^Q  y,  al  mismo  tiempo,  más 
completo  sobre  los  diversos  usos  que 
podian  darse  a  esa  especie: 
"Hay  otras  palmas  altas  y  muy 
espinosas,  las  cuales  son  de  la  más 
exoelenle  madwa  que  puede  ser,  y  es 
muynegiBlamatisnymuypeemiay 
éelindolusm,ynoaeliene90bre 
agua  esta  madera,  que  luego  se  va  a 
lo  hondo;  hácense  de  ella  muy  buenas 
saetas  y  virotes,  y  cualesquiera  astas 
de  lanzas  o  picas,  y  digo  picas  porque 
enlaooetadelsur,  detanlBde 
Etquegua y Umca,  tmentoeMbe 
fiíou  de  BífuostaB  pelmas,  muy 
herniosas  y  hsengas;  y  donde  pelean 
los  indios  con  tiraderas,  las  hacen  de 
esta  madera,  tan  luengas  como 
dardos,  y  aguzadas  las  puntas,  con 
que  tiran  y  pasan  un  hombta  y  una 
todalK  aaMsmo  hacen  mBcanaa  peta 
pataenycualquleiaaslaoooeaque 
se  haga  de  esta  madera  es  muy 
hermosa,  y  para  hacer  címbalos  o 
vihuelas  o  cualquier  instrumento  de 
música  que  se  requiera  madera,  es 
muy  gentil,  porque,  además  da  aer 


muy  durísima,  ae  tan  nagia  como  un 
buen  aiabache^ 

(Oviedo  y  VakMs  en  Vedia.  1946. 1. 
p.501:  Vedia.  1995.  p.lll). 

Para  la  misma  área  mencionada  por 
Oviedo,  fray  Adrián  de  Ufeldre  señaló, 
un  siglo  después,  que  del  pijibay  hadan 
los  guaymles  lanzas,  ballestas  y  dardos. 
Durante  la  cxpedicMSn  de  PeUpe 
GutléiTez.  en  1536  y  1537.  a  Veraguas, 
sus  hombres  hallaron  indios  con  lanzas 
luengas  sacadas  de  una  palma  negra 
como  el  ébano  (Oviedo  y  Valdés.  1959, 
lU.  p.l92). 

Fuera  de  las  macanas  que  se 
blandían  a  dos  manos,  algunas  tribus 
usaron  lanzas  de  palma.  La  ubicación 
de  esas  tribus  dentro  del  ámbito 
geográfico  de  B.g.  permite  deducir,  con 
mucha  certidumbre,  que  esa  era  la 
especie  usada  para  hacer  las  armas,  no 
importa  que  la  palma  no  se  menckme 
en  el  relato  con  algún  nombre  regional 
que  la  identifique.  En  im  informe  de 
mediados  del  siglo  XVI  se  dice  de  los 
dorases  y  zuries  de  la  porción 
norocddental  de  Panamá  lo  seguiente: 
UauanalempiBenlamanovnalana 
de  la  palma  del  ñgbeyoon  su  punta 
muy  aguda,  y  algunos  (fíenles,  y  otros 
suelen  traer  dos,  y  en  la  otra  mano  un 
bordón  de  la  misma  palma.  Quando 
entran  en  alguna  casa,  que  no  es  la 
suya  propia,  dauan  en  tí  suelo  con 
iaríSdad  pof  esltar  húmedo,  da  lapaiia 
de  aSuera  las  lamaa,  poique  ninguno 
entra  a  casa  agena  con  amias,  y  aUf 
están  tan  seguras,  que  al  salir,  aunque 
sean  muchas,  cada  vno  conoce  las 
suyas,  y  no  toca  a  las  agenas" 
(fiacbai  en  Mdéndez,  1682,  m, 
p.366). 

Un  testigo  presencial,  en  la  primera 
mitad  del  siglo  XVI.  dice  que  los 
panches  peleaban  con  largas  lanzas  de 
palma  de  30  palmos  y  más.  muy 
pesadas,  y  describe  la  manera  de 
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usailas  contra  los  caballee  de  k» 
españoles  ffi^tez.  1970.  p.55).  Dunmte 

la  conquista,  en  Sotará  y  Guanacas 
tenían  los  indios  lanzas  de  palma  negra 
de  20  a  25  palmos,  lo  mismo  que  en  el 
valle  del  Nuübara  y  entre  los  yalcones 
(Oezeu  1984. 1.  p.l6»  21.  47;  1985.  D. 
p.l72).  Los  panches  viviemu  OGmo  sus 
cuasl-vecinos  los  muzos,  en  la  maigen 
derecha  del  Magdalena,  y  los  paeces  y 
yalcones  habitaban  lado  a  lado  con  los 
pijaos.  Estos  y  los  muzos  tenían  la 
palma  de  pivijay.  como  se  demostró 
antes. 

Lanzas  de  palma  usaban  los 

choques,  que  moraban  en  la  parte 
meridional  de  los  Llanos  Orientales  de 
la  Nueva  Granada  (Aguado.  1918,  I. 
p.l88).  Hacia  1663.  los  andaquíes  del 
alto  Caquetá, 

Vsan  por  amta8  unos  dardos  dB 
maoaruL.,  y  otras  que  llaman  cuchamBt 
cuya  asta  es  de  palo  y  chontaduro  y  en 
la  punta  se  empata  un  canuto  entero  de 
guadua' 

(Fíiede.  1953.  p.l08). 

En  la  rdadta  de  1619  sobre  los 

maynas.  cocamas  y  Jfvaros  del  oriente 
de  Perú  y  Ek:uador.  se  dice  que  éstos 
usaban  'lanzas  de  (Atonta  de  dos  varas  y 
media  a  fres"  (Espada.  1897.  IV.  p.cxlv). 
Esto  lü  conürma  en  1661  el  Jesuíta 
Flgueroa  para  los  primeros  Indt^maw; 
lamas  y  dardos  de  chorda  o  de  ote  madera 
tuerte  labrada".  Además,  los  gegn» 
usaban  lanzas  de  chonta  con  ambas 
puntas  triangulares  y  bien  afiladas  o 
esquinadas  (Figueroa.  1904,  p.l55- 
156.  225;  González  Suárez.  1901,  VI, 
p.212). 

Púas,  dardos  y  virotes  se 

mencionan  a  cada  paso.  De  los 
ansermas  de  la  cuenca  del  Cauca  se 
dijo  que  usaban  "púas  de  palma  negra" 
(Cieza.  1984.  I.  p.27).  y  de  los  picaras. 
'Utonolb^  íanuis,  macanas  ds  ptíma  nsQiar 
0bid.,  I,  p.34). 


Dd  área  geográfica  de  B.  mooona  se 

afirma  que  los  indios  del  valle  de  La 

Grita  (aquí  ha  visto  el  autor  ejemplares 
de  la  palma)  defendieron  durante 
6  días  un  paso  a  los  españoles,  con 
dardos  de  palma  y  con  lanzas  de 
10  palmos  (Oviedo  y  Valdés.  1959.  m, 
p.l06.  107).  Antrap6logos  venesolanos 
dicen  lo  mismo  de  los  serranos 
merideños  (Jahn.  1927,  p.324:  Sanoja 
et  al.,  1974.  p.  130).  De  Atanques.  en  la 
vertiente  sureste  de  la  Sierra  de  Santa 
Marta,  un  sacerdote  llevó  a  Europa 

(1693)  mnestsBs  de  lammdamaderar 
(Romero.  1955.  p.82). 

Lo  más  común  fue  confeccionar  del 
leño  arcos  y  flechas.  De  la  palma  pigíbsy 
hacían  flechas  en  el  golfo  de  Urabá. 
según  comprobaron  los  miembros  de  la 
expedidda  marítima  FSdalgo  (Cuervo, 
1891. 1.  p.l85  nota).  Este  uso  se 
registra  desde  la  ¿poca  de  la  conquista 
(Cleza.  1964. 1.  p.l6). 

Cerca  de  la  Gran  Diosa,  en  Santa 
Cruz  de  la  Sierra,  se  elaboraban  de  la 
palma  chonta,  a  mediados  dd  «j^i» 
XK.  aroos.  macanas  y  puntas  de 
flechas  (D'QrtXoay.  1945.  m.  p.l09). 
Los  amahuacas  hacen  arcos  de  piíiiayo 
o  astas  de  Gyneñiim  con  puntas  de  esa 
misma  palma  o  de  bambú  (Cameiro, 
1974.  p.l24). 

Los  aanema-yanoama  del  alto 
Orinoco  fabrican,  de  los  trancos  viejos  o 

desechados,  arcos  que  tienen  un  alto 
valor  comercial  (Walalam,  1966.  p.8). 
Los  yanoama  hacen  puntas  de  flechas 
de  B.g.  y  las  envenenan;  a  la  palma  la 
llaman  raspa.  Támbi£n  las  hacen  de  la 
palma  inerme  manara,  Euterpe  sp. 
(Llzot.  1980.  p.6). 

Los  tunebos  aprovechan  astillas  de 
la  víbura  para  arcos  y  flechas 
(Rochereau,  1961,  p.55,  67).  Lanzas, 
bodoqueras  y  otros  utensilios 
confeccionan  los  waorani  de  esta  palma 
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semidomesticada  (Davis  y  Yost.  1983. 
p.l79l>  LoB  mi]Z0H»liniaa  hadan,  de 
los  cadiepais  y  otras  maderas  fuertes, 
iBUB  armas  y  se  traen  txmiones  a  España' 

fVásquez  de  Espinosa.  1948.  p.307J. 
lx>s  pijaos  hacían  lo  mismo  (ibid.. 
p.330). 

Paia  hacer  las  bodoqueras,  que  son 
más  instrumentos  de  caza  que  armas, 
se  apeló  a  esta  palma  o  a  palmas 
añnes.  A  partir  de  la  expedición  de 
Gómez  Fernández  al  Chocó  en  1 540.  se 
tiene  conocimiento  de  que  en  esa  área 
los  indígenas  usan  bodoqueras  "de 
patita  negraT  (Robledo  en  Jijón  y 
Caamaño.  1938,  n.  Doc.  80).  En  su 
expansión  hada  las  fuentes  dd  Sinú  y 
del  San  Jorge  donde,  al  parecer,  la  fi.0. 
no  es  nativa  sino  transportada,  los 
chocoes  se  adaptaron  a  usar  el  leño  de 
Astrocaryumi  dice  Strüíler  que,  a 
mediados  dd  siglo  XDC  se  usaban  con 
fines  béUoos  d  pQlguay  y  la  dionta  (ver 
Nomendatura)  (Strlffler.  1958a.  p.28: 
Gordon,  1957.  p.22).  Oe  chonta  eran 
las  bodoqueras  que  hacían  a  mediados 
del  siglo  XVI 11  los  indígenas  de  la  parte 
alta  del  Caquetá  (Serra.  1956.  I.  p.l50). 
Dd  mismo  material  &bricaban  sus 
armas  los  hultotos  a  principios  dd  si^ 
XX  (Haidenbuig.  1913?  p.l57).  Los 
lamas  del  oriente  peruano  también 
confeccionaban  con  chonta  sus 
cerbatanas  (Ruiz.  1952.  I.  p.  156-157). 
En  el  siglo  XLX.  los  taironas  de  la  Sierra 
Nevada  de  Santa  Marta  hadan  sus 
cerbatanas  de  macana  para  cazar 
algunas  aves;  empleaban  una  técnica 
particular  para  su  manufectura 
(Saflfray.  1948.  p.l8J. 

Usos  páceteos 

Anptamentos  ogrfoolaa.  Macanas 

o  coas  pora  labores  mineras  fueron 
usadas  poT  los  indios  en  la  extracción 
de  oro  en  Buriticá,  en  la  Cordillera 
Occidental  de  Colombia  (Cieza.  1984.  1. 
p.24).  Aunque  no  indica  d  material  de 


que  estaban  hechas,  poca  duda  cabe  de 
que  se  enqpteaba  d  pljibay.  abundante 
en  las  vednas  cuencas  dd  Atrato  y  dd 
Cauca.  Quizá  dd  mismo  matertal  eran 

las  palancas  de  palo  que  usaban  los 
muiscas  en  la  explotac  ión  de  las  minas 
de  esmeraldas  de  Somondoco.  antes  de 
la  llegada  de  los  europeos  (Aguado. 
1916. 1.  p.289).  Sosnondooo  pertenece  a 
la  vertiente  oriental  de  la  oordilloa.  que 
cae  hada  los  Llanos. 

'         Cieza.  hablando  de  los  indios  de 
Pozo  en  el  flanco  oeste  de  la  Cordillera 
Central  de  los  Andes,  dice  que  vivían 
tan  vigilantes,  que  cuando  hadan  sus 
sementeras  solían  tener  en  una  mano 
la  lanza  para  pelear  y  en  la  otra  la 
macana  para  sembrar  (Cieza.  1984. 1. 
p.32).  En  la  cuenca  dd  Magdalena,  los 
muzo-colimas  tenían 

"...macanas  que  son  armas  e 
ynstnmaniloa  ot^adoa  por  $U8  manoa» 
(juabs  ynas  tea  akvan  da  aapadaa  pata 
auapendendaaypla^yloaolmada 
nozar  y  linpiar  sus  menesteres 
[sementeras?]  y  son  hechos  de  palos 
I         de  palmas  muy  negros  y  muy  duros. . . " 
(Ovalle  en  AMANHE,  1912,  IV, 
p.516:  Latone.  1919.  p.ll4). 

Los  magmas  en  d  siglo  XVn 

preparaban  el  terreno  para  la  siembra. 
"con  maderos  de  chonta  y  otras  maderas 
fuertes,  hechos  al  modo  de  espadas  de 
quatro  dedos  de  ancho  y  unas  drxx) 
quattaa  laa  más  taigas' 
(Figueroa.  1904.  p.212-213). 

En  el  pasado  siglo,  un  estudioso  de 
los  jívaros  del  Ecuador  hablaba  del 
shingi.  espeque  de  palma  de  chonta  con 
que  se  abren  los  hoyos  para  plantar  la 
yuca  y  otras  especies,  y  que  se  deja 
clavado  en  tierra  al  terminar  la 
operación  (Karsten.  1920.  p.l4.  17,  18. 
31).  Otro  autor  dice  que  las  macanas  de 
rocería  tienen  unos  4  pies  de  largo  y 
pulgada  y  media  de  diámetro  (Stirling, 
i    1938.  p.l07,  pl.  23).  Espeques  de 
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chonta  emplean  los  quijos  para  plantar 
yuca  (Oberem.  1970.  I.  p.l53). 
Palancas  de  pijlbay.  para  impulsar 
balsas,  se  usaron  también  en  los  ríos 
costeros  de  Nicaragua  y  Costa  Rica 
(García  Peláez.  1944.  III.  p.ll4). 

Jaulas.  El  gran  naturalista  Wallace 
relata  la  forma  en  que  el  leño  de  B.g.  le 
solucionó  un  caso  curiosamente 
confllctivo: 

"El  leño  de  este  ártyol  cuando  adulto  y 
negro  es  tan  extremadamente  duro,  que 
mella  el  filo  de  las  hachas  ordinarias. 
Cuando  yo  descendía  el  río  Vaupés  en 
abril  de  1852,  traía  conmigo  varios  loros, 
cuya  resistencia  a  toda  y  cualquiera 
coerción  sobre  su  libertad  me  causó  no 
pocas  molestias.  Su  primera  jaula  era  de 
bejucos,  de  modo  que  en  un  par  de 
horas  las  aves  se  lit>eraron  sin  dificultad. 
Pensé  que  se  podía  emplear  madera 
verde,  pero  fue  roída  en  el  mismo 
tiempo  que  el  material  anterior  Gruesas 
astillas  de  tablón  fueron  hechas  añicos 
en  una  sola  noche,  de  manera  que  tuve 
que  ensayar  el  duro  leño  de  la  pashiúba 
/Socratea  exorrhiza  (Mart.)  WendI.].  Este 
resistió  un  poco  más,  pero  en  menos  de 
una  semana  de  perseverante  taladrar, 
los  bros  lo  despedazaron  y  escaparon 
de  nuevo.  Yo  empezaba  a 
desesperarme;  no  podía  procurarme 
hierro  para  varillas,  y  mi  inventiva  se 
había  agotado,  cuando  uno  de  mis 
indios  me  recomendó  probar  la 
pupunha,  asegurándome  que  aunque 
los  picos  de  las  aves  fueran  de  hierro, 
no  darían  cuenta  de  ella.  Dicho  y  hectio. 
de  una  palma  cortada  al  efecto  se 
confeccionaron  varillas:  así  tuve  la 
satisfacción  de  ver  que  los  más 
reiterados  esfuerzos  de  los  loros  fueron 
en  este  caso  de  poco  efecto" 
(Wallace.  1853.  p.94-95:  Seemann. 
1856.  p.207-212). 

Lanzaderas.  Aunque  en  algunos 
sitios  de  podía  disponer  de  piezas 
metálicas  para  la  actividad  artesanal. 


se  prefería  utilizar  el  leño  del  pijibay. 
Las  noticias  sobre  el  empleo  de  telares 
de  "macana  de  chonta"  en  Pasto  y  en 
Quito  para  tejer  ruanas  y  capisayos 
datan  de  mediados  del  siglo  XVIII 
(Serra.  1956.  1.  p.l41:  II.  p.l82):  ese 
uso  es,  sin  duda,  más  antiguo.  Parece 
que  cierta  clase  de  tejido,  el  llamado  "de 
macana",  tomó  su  nombre  del 
instrumento  con  que  se  hacia  (Rojas. 
1916,  p.l36).  Cuando  Eduardo  André 
pasó  por  Pasto  en  1876,  vio  funcionar 
allí  los  telares  regionales  con  lanzadera 
de  chonta  y  pudo  dibujar  uno  (André. 
1879.  p.343)  (Figura  21-2). 

Los  borucas  de  Costa  Rica  hacen  de 
leño  de  [>ejibaye  algunas  piezas  de  sus 
telares  (Stone.  1949.  p.l6). 

VÍM)iendtts,  muebles  y  enseres.  La 

"macanilla"  se  consideraba  en 
Venezuela  en  1883  como  material  de 
construcción  (Emst,  1983,  III.  p.213). 


Figura  21-2.  Telar  de  chonta,  hecho  a  base 
del  leño  de  B.  gasipaes.  Dibujo 
tomado  de  André.  1876. 
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Loe  katio  actuales  labran  esterillas  de 
chonta  paia  el  piBO  o  d  desván  o  zaizo 
de  las  viviendas  (Schottefaidieyer.  1979. 

II.  p.206).  Nótese  que  chonta  se  llama 
también  a  palmas  de  otros  géneros. 

Horcones  de  chontaduro  para 
sostener  las  bóvedas  en  los 
enteiiumientos  empleaban  los 
qulmbeyas  (Duque  CMmes.  1963.  p.69). 

Queda  kt  duda  de  que  se  trate,  en  este 

caso,  no  del  verdadero  Bactrís  gasipaes 
sino  de  la  variedad  chontaduro  de 
Triana.  relativamente  común  en  la 
región  (ver  antes.  ChlnamaLo.  p.476). 

Los  'duhos*  en  que  se  sentaban  las 
coyas  o  princesas  incas  estaban  hechos 
de  palma  negra  (Monja.  1946.  p.24).  La 
madera  para  lanzas  y  otras  armas 
quizá  se  obtenía  en  el  Cuzco  como 
tributo  de  algunos  pueblos  de  la 
montafla. 

Los  ind^mas  del  Rfon^ro.  afluente 

amazónico,  también  confeccionaban 
algunos  muebles  con  la  misma  palma, 
así  como  los  morteros  con  que  se 
trituraban  ciertos  alimentos  (Spruce. 
1941.  p.l95.  264).  Ekitre  los  bofas  dd 
occidente  amazónico,  un  antropólogo 
observó  pikxnes  hechos  de  leño  de 
chontaduro  (Whifien,  1915,  p.99). 

Instrumentos  musicales.  En  la 
costa  suramerícana  del  Pacifíco  la 
marimba,  aunque  de  origen  africano,  es 
un  instrumento  musical  tipleo.  Aunque 

alU  la  población  predominante  es  negra, 
los  pocos  indios  del  sector  colombiano 
más  meridional,  asi  como  los  de  la 
provincia  ecuatoriana  de  Esmeraldas. 
&brican  ese  instrumento  y  lo  usan.  Las 
primeras  mcndones  de  la  marimba  en 
América  son  dd  siglo  XVm  (Patiflo. 
1992a.  p.338-3391*  Algunas  de  las 
piezas  de  que  se  compone  el 
instrumento  se  hacen  con  leño  de  B.g. 
(Perdomo  Escobar.  1945.  p.l9). 


André  describe  d  instrumento  y  lo 
dibuja  tomando  como  modelo  uno  que 
vio  en  1876  entre  los  indios  coalqueres 

de  Altaquer  y  Barbacoas  (Nariño).  en 
Colombia  (André.  op.  cit..  p.358,  367- 
368).  También  Rivet  observó  marimbas 
en  poder  de  los  indios  colorados  del 
Ecuador:  llama  "chonta"  en  otros 
pasajes  tanto  la  palma  dd  género 
Bdctris  como  la  de  Alortea  y  no  se  sabe 
si  aquí  se  quiere  referir  al  chontaduro 
de  R.g.  Por  la  misma  razón  se  han 
omitido  informaciones  sobre  el  uso  de 
la  chonta,  al  hablar  de  su  papel  en  las 
creencias  de  algunos  pueblos 
americanos  (Rivet.  1905,  p.l93). 

En  la  misma  r^lón  dd  rio  Gülsa  a 
que  se  refiere  André.  el  autor  obtuvo. 

en  1949.  los  siguientes  datos: 
'...leño  firmísimo,  usado  con 
fMíesdndencia  de  cualquiera  otro  para  la 

OOÍtIIOOCÍÓfí  tío  iStS  pi&BBOS  tíffUÍ6fí^&0 
00  m8  /IMVVnDflST  M  CnOfmIS,  mOmS  O 

escates,  tabOlaa  coktcmk»  sobn  k 

boca  de  los  tuix)s  resonadores  de 

guadua;  el  pasador,  o  sea  ta  varilla  que 
une  los  tubos  entre  sí,  y  los  tacos  o 
mazos  percusores,  cuyo  extremo  se 

(Platiflo.  1953-1954.  p.llO). 

En  Costa  Rica,  las  divisiones  o 
tabiques  de  la  zambomba  se  hacen 
también  de  leño  de  pijibay  (Stone. 
1949.  p.29).  La  marimba  atanquera" 
(por  Atanques)  se  hace  de  un  delgado 
esparto  de  macana  arqueado  por  medio 
de  un  hilo  de  fique  (Rdchd-Dolmatoff. 
1948.  p.256). 

Otras  usos.  Lx>s  timoto-cuicas  de  la 
Sierra  de  Mérida  usaban  alfileres  de 
macana  (Aoosta  Saignes.  1961.  p.47. 
48).  De  chonta  hacen  los  huaiayos  de 
Boltvia  varillas  delgadas  pam  atravesar, 
como  adorno,  los  tabiques  nasales: 
también  de  chonta  fabrican  cuchillos 
grandes  (Zeleny.  1976.  p.ll2). 
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Palmito  del  tíumtaduro 

Con\iene  mencionar  algunos 
antecedentes  de  este  tema.  La  palalva 
palmito  {'chou-palmiste'.  de  los 
franceses)  sirvió  a  los  espaiioles  para 
designar  él  morfatemo  o  padAn 
terminal  tíoúmtíí,  tterna  y  comestible 
de  ciertas  pafanenui  americanas,  por 
su  similitud  con  d  meclstemo  de  la 
palma  Chamaerc^s  humüis  L.  (Herrera, 
1818.  II.  p.372.  377-378.  389-390). 
Los  palmitos  se  usaban  como 
legumbre  en  la  península  ibérica  tal 
como  lo  indica  un  gramátioo  (siglo 

medula  y  hijuelos  se  comen. . . " 
(Covarrubias.  1943.  p.846).  Los 
europeos  adquirieron  el  conocimiento 
y  el  uso  de  los  palmitos  de  América  en 
las  islas  del  Caribe,  donite  son 
endtaiioos  varios  grupos  de  patanaa 
tfcut  los  producen.  De  éstas  merecen 
destacarse  las  del  género  Roystonea 
{Oreodoxa),  especialmente 
R.  olerácea  (Jacq.)  Cook.  cuyo  palmito 
tiene  un  agradable  aroma  (Casas. 
1909,  p.37-38)  y  tamhiftn  una  especie 
de  PrestoecL  Este  último  género  está 
niie|of  repwacyrtmlo  que  los  otros  en  él 
continente. 

No  sólo  las  palmas  silvestres  sino 
también  la  culUvada  B.g.  se  utilizaron 
de  gflte  modo  tn  Aniii%twi  '^"iitlTy^^tf*! 
Ahora  bien»  las  mismas 
consideraciones  hechas  respecto  al 
uso  del  leño  tienen  cabida  aquí. 
Aunque  se  Juzgue  improvldcntes  a  los 
pueblos  selváticos  (un  concepto  que 
debe  ser  revisado),  es  dudoso  que  se 
dfdlmrBin  a  la  tala  lisiBniática  de  sus 
p^fbsyes  stio  para  comer  d  palmito. 
Este  uso  debió  ser  esporAdlco  y  no 
frecuente*  rntudio  menos  cotidiano. 

En  la  estupenda  reladdn  de  fiiay 
Antonio  de  la  Rocha  sobre  los  dorases 
y  zuiSes  de  Femamá  se  cuenta  que,  en 


uno  de  sus  vityes  de  evangdlzactóii  en 
la  vertiente  dd  Atlántico, 

Wronnos  de  sus  comidas,  y 
particulamiente  muy  buenos  palmitos, 
que  como  para  sacarlos  derriban  la 
palma  de  los  pijibais,  vsan  pocos, 
aunque  son  muv  gustosos" 
(subrayado  dd  autoi)  (Rocha  en 
Mdftndes,  1682.  m,  p.d9S). 

Los  changuenes  de  Talamanca  lo 
preparaban  en  forma  más  elaborada. 
Según  fray  Pablo  de  la  Rebullida  (1698). 
Te  cortan  como  dos  brazas  del  cogollo  y 
8acmelooaaón,k>muel8n,yaquBteí 
masa  la  dBBlfBn  y  cuelan  mt  un  guacal 
[CiBeoentía  cujetai  con  muchos 
agujeros,  y  beben  aquella  lecha,  y  no 
tiay  otra  cosa" 

(Fernández.  1886,  V.  p.383). 

El  palmilD  lo  procuran  loa  bfibcis  y 
cahécares  de  Costa  Rica,  que  utilizan 
también  las  flores  tienias  (Glndiaig, 
1977.  p.373). 

Los  yurumanguies  llamaban 
kawlsa  al  "cogollo  de  palma".  Siendo 
kawa  un  nombre  del  chontaduro 
(ver  Cuadro  21-1).  es  posible  que  hayan 
usado  el  palmito  de  B.g.  Las  ñxentes 
callan  sobre  este  particular. 

"El  cogollo  óesta  palma  es  sabroso 
fJIUtmV 

(Cobo,  1891.  n,  p.74).  Según  Pablo 

Maroni. 

IbI  meoUio  [^]  o  cogollo  que  tiene  en  la 
sumidad  del  tronco  y  llaman  palmito,  así 
crudo  como  cocido,  es  comida  regalada, 
y  el  sustento  que  parece  difuso  la 
nalunilafa  fitn  k¡a  Qua  anien  panuca 
por  Ice  bcaifuea  ein  dn)  aMof , 
en  el  Amazonas  ecuatoriano 
(Maroni.  1888,  p.ll9. 

Los  indios  de  Pozuzo.  Huánuco.  en 
Perú,  comían  cogollos  de  chonta  y  de 
otras  palmaa  (Buiz,  1952. 1.  p.294). 
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Este  gran  botánico,  hablando  de 
Mortfnesia  dUatot*.  escribe: 

tbmos  yguslOBOs.  tanto  crudos  como 

cocick^,  pero  reputados  por  comida 
recia;  yo  los  he  comido  en  ensalada 
cruda  y  cocida,  y  no  me  han  causado 
daño  alguno' 
(Ibid..  p.30^. 

Los  boiBs  que  viven  entre  el  Ñapo  y 
el  Putumayo  comen  asimismo  el  palmito 
del  pifuayo  (Denevan  et  alii,  1986.  p.26). 
En  Loreto,  Amazonas  peruano,  se  usa  el 
caldo  del  cogollo  de  pifuayo  para 
aumentar  la  leche  de  las  parturientas 
(VakÜzAn  et  aL.  1922. 1.  p.345;  0. 
p.  112-1 13). 

No  sólo  como  legumbre  se  utilizó  el 
cogollo  del  pijibay.  También  se  obtenía 
de  él  una  bebida  iennentada,  semejante 
a  los  vinos  de  palma  tan  difundidos  en 
América  tropical,  que  se  extrsdan  de 
otras  especies,  principalmente  de  los 
gfineros  Acrocomkiy  Attalea.  De  los 
guaymíes  de  Panamá  dice  fray  Adrián 
de  Ufeldre  o  de  Santo  Tomás,  que  del 
pigibay  hacen 

'„.vino  regalado  «n  su  oogotto,  el  qual 
hazan  en  esla  forma;  detdbm  de  todo 
punto  el  aitol  en  la  menguanie  de  la 
Luna,  y  dejándole  caydo  en  la  tierra  tes 
días,  al  fin  dallos,  socabando  el  cogollo 
hazen  vn  pocico,  el  qual  se  llena  de  vn 
humor,  que  va  destilando  del  tronco  del 
aiboi.  el  qual  ea  un  duloMmovtio  luego 
que  lo  aacan,  pero  paseado  veyrOe  y 
quato  horas,  se  haze  fuerte,  y  se 
emborrachan  con  el:  tres  vezes  agotan 
este  pozo  de  vino  en  veynte  y  quatro 
horas,  y  otras  tantas  se  buelue  a  llenar 
del  manantial  humor,  dándole  cada  vez 
qjue  lo  eacanynanueua  safadura  en  el 
suelo  del  pozo,  que  ea  como  sangriá  por 
donde  se  va  el  arM  desangrando,  lo 
qual  dura  vn  mes  poco  más  o  m&nos' 
(Ufeldre  en  Meléndez.  1682. 111.  p.3). 


4.    Sinónimo  de  B.g. 


El  doctor  Boso  refiere  de  los 
yuracarto  de  Bdtvia:  Veloogitííto 
hacen  una  tíhUhadiioe  para  refrescar  y 

es  buena  para  los  tísicos"  (Boso  en 
VakUzán  et  al..  1922.  lU.  p.353). 

Hojas 

Según  el  Cura  de  los  Teguas,  se 
saca  buena  pita  de  la  hq)a  del  cadiipsy 

(ver  Gredilla.  loe.  cit).  pero  esta 

información  es  bastante  imprecisa.  Otro 
autor  dice  que  los  indígenas  del 
Amazonas  usan  las  frondes  de  la  palma 
para  techar  viviendas  (Seibert.  1950, 
p.71).  Ahora,  bien,  en  B,g,  están 
provistos  de  espinas  no  sólo  el  raquis  de 
la  fronde  sino  las  nervaduras  de  los 
folíolos  y  aun  el  envés  de  éstos  (las 
formas  inermes  son  raras);  por  tanto, 
parece  dudoso  que  estas  partes  de  la 
planta  reciban  algún  uso.  Lo  entiende 
perfectamente  quien  haya  tratado  de 
manipularlas. 

b^loreacenciae 

En  la  relación  sobre  la  entrada  en  la 
región  de  los  indios  yurumanguíes  del 
occidente  colomliiano.  hay  un  pasaje 
que  permite  conocer  un  uso  singular  de 
las  inflorescencias  de  esta  especie: 

Tienen  abundancia  de  salados  y  no  lo(s) 
tjenefícian,  y  el  uso  del  agua  es  coger 
porción  de  cogollos  de  yuca,  tabaco, 
cogollo  de  palma  y  la  flor  del  chontaduro 
y  abas  muchas  yertjas  que  tienen,  y 
echan  en  una  ota  grande  y  ta  llenan  con 
agua  eah  y  esto  Nenm  hasta  que  se 
consume  el  agua  y  la  van  cebando,  y  de 
este  modo  la  tienen  cuatro  o  cinco  días,  y 
ya  de  que  están  bien  saladas  estas 
yerbas  las  sacan  y  las  envuelven  en 
hojas  para  sazonar  sus  comidas..' 
(Lanclws  de  Estrada  en  Jl|6n  y 
Caamaño.  1945.  IV,  p.SOO:  Rivet, 
1942  (1947),  p.8). 

El  término  "cogollo  de  palma" 
equivale  a  palmito  y  se  traduce  como 
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agradable  y  ain  fibia,  recibe  el  nombre 

de  "chontaduro  métete-al-toldo". 
Pretenden  los  pobladores  de  la  costa 
que  la  fertilidad  de  las  mujeres 
aumenta  durante  las  temporadas  de 
cosecha  de  chontaduru. 


Kaiisa  en  el  dialecto  yurumangul.  Este 
nombre  tiene  un  laiúcal  aeme)ante  al 

de  otras  palabras  con  las  que.  en 
distintas  lenguas  indígenas,  se 
distingue  la  palma  B.g.:  cauitsi.  kautsi 
(en  mayoruna):  ahue.  awe  (en  colorado). 

Algo  ainUguo  ea  él  paai^e  en  que  él 

Jesuíta  Figueroa  afirma  que,  cuando 

andaban  en  los  montes  y  no  tenían  a  la 
mano  otro  recurso  alimentarlo,  sus 
cofrades  comían  "palmito  y  fruto  en  flor  de 
pa¡ma  chonta"  {Figucroa.,  i904,  p.91; 
Maronl,  1889,  p.258).  OIro  autor  atribuí 
a  los  M^BM8  M  orianto  paiuano  al 
consumo  de  "fíores  no  aaxonadaa  da 
chunta".  Recuérdese  que  tal  nombre  se 
aplica  en  esa  región  tanto  a  B.g.  como  a 
la  palma  del  género  Atphanes  (Tschudi, 
1853.  II.  p.259). 

El  uso  de  inflorescencias  de  pahna 
4^ffnp  hortflltew  es     i  Iffi  itff  en  América 

Central  en  nuestros  días  y  se  ha 
practicado  desde  el  siglo  XVII.  El  autor 
comprobó  personalmente  que  la  especie 
empleada  en  esa  región  para  dicho 
menester  no  tiene  ninguna  rdadón  con 

p^ibay:  es  la  noicnlina  pacaya  o 
tepejilote  (Chamaedonea  tepefüote 
Iidt>m.). 

Frutos 

Ninguno  de  los  productos  del 
pljlboy  antes  mencionados  es  tan 

Importante  como  el  fruto.  Para 
cualquier  pueblo  primitivo  que 
sobreviva  actualmente  y  cultive  el 
pijibay,  las  épocas  de  madurez  de  estos 
frutos,  tanto  en  el  pasado  como  en  el 
presente,  fueron  y  son  épocas  de 
abundancia  y  bienestar.  Hay  un  mito 
en  que  se  considera  el  pijibay  tan 
alimenticio,  que  su  solo  olor  basta  para 
satisfacer  el  hambre.  Entre  los  negros 
de  la  costa  colombiana  del  Pacífico,  el 
chontaduro  se  identifica 
slgiiIfluHlIvauientie  como  "mantiene- 
moza"  y  cualquiera  variedad  que  sea 
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Como  «Mmanto  aóiiáo.  La 

Información  dispoxifble  indica  que  el 

fruto  de  B.g.  se  usó  siempre  en  sazón. 
El  único  dato  que  contradice  este  uso 
es  del  Marañón:  "Cuando  tierna  [la  fruta) 
OS  muy  sabrosa  y  sabe  a  coliflor"  (Maroni, 
1889,  p.ll3].  pero  puede  reiertrae 
también  a  la  ^^fl^^^^Bsoep*^**  - 

El  fruto  maduro  o  pintón  es 
"pesado"  o  de  difícil  digestión  para 
quien  no  esté  acostumbrado  a  comerlo, 
como  ocurre  con  otros  alimentos 
concentrados.  Esta  circunstancia  la 
anotaron  varios  autores,  entre  cUos 
Gumilla: 

"TJo  es  fruta  esta  que  se  pueda  comer, 
aunque  esté  madura,  sin  pasar  por  el 
fuego,  porque  morderla,  es  lo  mismo 
que  moftier  un  membrillo  a  medio 
madurar,  ásparo  a  insípido;  pero  con  un 
ha/vorquaiadbanalluago^aa 
ablandan  y  Uanen  el  mismo  gusto  que  al 
de  las  camuesas  hervidas  en  la  día;  no 
es  esto  lo  principal,  sino  la  gran 
sustancia  que  tienen  los  jijiris;  tanta,  que 
el  SL^to  de  ntepr  estómago,  a  lo  más 
podrá  oomaraaia  da  aKoa»  oon  al  aoguro 
da  Qua  auníiua  loa  tia^  oonído  por  la 
mañana,  no  tendrá  gana  da  oomar  an 
todo  aquél  día" 

(Gumilla,  1955,  p.356-357). 

Gumilla  no  supo  que  los  negros  de 
la  costa  colombiana  del  Pacffloo  pueden 
comer,  como  lo  observó  d  autor,  basta 
una  docena  de  frxitos  de  una  sola  vez, 
sin  sentir  molestia  alguna. 

Discrepan  las  fuentes  que 
consultan  los  gustos  de  los  autores 
tanto  sobre  el  sabor  como  sobre  la 

consistencia  y  otras  particularidades  de 
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los  frutos.  Estos  no  sólo  se  comen  en 
estado  natural  sino  preparados  en 
dlveraas  fonaias.  Dice  Juan  Pérez  en  su 

testinuniúi  \  ;irias  vences  citadd:  "déla 
fruta  hazen  [no  Sixaola]  unos  panes  que  es 
muy  buen  mantenimiento".  Cio/a  pscribio 
Lainbién:  "hacen pan... con  ella",  üüa  vez 
GumiUa  señala  el  mismo  uso.  aimque 
ya  Indica  su  adopción  por  los  europeos: 
"Las  mujeres  blancas  de  la  costa  dStíia 
[Coro  y  Maracaibo].  después  de 
hervidos  los  cachipaes  los  muelen, 
amasan  y  forman  pan;  pero  sale  mas 
substancial  de  lo  que  es  menester:  por 
to  cual  se  áBbo  tomar  en  oortacapikiatit 
peta  eivitar  embarazo,  y  empacho  en  el 
estómago" 
(GumiUa.  loe.  cit). 

Doris  Stone.  basándose  en  la 
abundancia  de  metates  o  piedras  de 
moler  con  reborde  levantado  que  se 
encuentran  en  los  sidos  arqueológicos, 

sostiene  que  la  alimentación  a  base  de 
tubérculos  y  de  pijibay  predoiniiió  entre 
las  tribus  coslarriccnscs  y  superó  el 
uso  del  maiz.  Los  primeros,  en  electo, 
requieren  más  agua  que  el  maíz  en  el 
proceso  de  la  molienda:  por 
ccmdguftmte.  se  procesan  en  un  tipo 
distinto  de  metate  que  impide  el 
desbordamiento  del  contenido  (Stone, 
1958.  p.l8.  25-26.  49). 

Todo  lo  que  la  historia,  la  tradición 
y  él  fbldor  han  conservado  sobre  las 
excelencias  alimentarias  del  fruto  del 

plJibay  o  cachlpay,  está  respaldado  por 
la  bromatoloj^ía.  Los  análisis  han 
comprobado  c|uc  rsle  es  uno  de  los 
alimentos  llamado  por  los 
nutrictonlstas  ooiiq>letos  o  protectores. 
Tiene  rdacito  nutritiva  angosta  (4.2). 
Es  notable  en  élla  elevada  proporción 
de  vitamina  A  (PaUAo,  1958.  p.309- 
310). 

Como  bebida.  Sobre  las  bebidas 
hechas  a  base  de  frutas  se  haUó  en  él 
Capitulo  2  de  esta  obra  (p.31).  En 


las  regiones  selváticas  de  América 
Intertropical,  donde  la  yuca  y  el  pijit>ay 
se  podian  obtener  y  conservar 

prácticamente  durante  todo  el  año.  no 
hubo  lu  c  esidad  de  cultivar  maíz  en 
í^raiulcs  caniuiades.  \ji  mavona  de  ios 
anuopologos  y  amerieanisias 
exageranm  un  poco,  al  parecer*  la 
importancia  del  maíz  en  las 
civilizaciones  de  América  intertropical: 
teniendo  \aica  que  se  puede  re(  t)lectar 
en  todo  tiempo  y  pijibay  que  da  dos 
cosechas  anuales  — si  sólo  da  una,  se 
puede  conservar  y  de  hecho  se 
conservó,  como  se  ha  visto —  no  es 
angustiosa  la  dependencia  ddl  mafz. 
Quizá  no  es  casual  el  hecho  de  que  las 
únicas  regiones  de  América  donde  se 
usó  y  aún  j)erdura  un  sistema  muy 
primitivo  de  cultivo  del  maíz  son  la 
costa  colombiana  del  Pacíllco  (Patino, 
1956)  y  d  alto  Amazonas,  es  decir,  las 
r^oties  donde  él  pijibay  era,  y  es.  el 
principal  alimento  protector,  tanto  en 
sentido  cuantitativo  como  cualitativo.  Si 
a  esto  se  agrega  que  del  pijibay.  lo 
mismo  que  del  maiz.  se  pueden  obtener 
bebidas  y  que,  como  planta  hortícola, 
sus  enemigos  naturales  se  pueden 
controlar  mejor  que  los  dd  mate  (en 
reglones  selváticas,  la  coseidia  de  maiz 
es  casi  un  juego  de  azar),  no  causa 
sorpresa  la  elección  que  hic  ieron 
muchos  pueblos  indígenas. 

Entre  los  yucararés  de  BoUvla  se 
observaron,  a  mediados  del  siglo  XIX. 

ambos  usos  del  chontaduro  (D'Orbigny. 
1945.  IV.  p.1412.  1449).  Fu  el  diario  de 
los  niíeiiilíros  de  la  Coniision  C  lenliliia 
Española  al  Facilíco.  de  lbL)2  a  1866. 
se  describe,  en  abril  de  1865,  la 
preparaci6n  dd  masato  de  'chontafriiro' 
(Espada. 1928,  p.l89). 

lx)s  Vjrlbris  de  Costa  Ric  a  liaeen 
chicha  de  pejibaye  o  diko  y  de  yuca, 
aunque  se  dice  que  es  peligroso 
ingerirla  (Pittler.  1938,  p.l5).  Otro 
autor  describe  la  forma  en  que  la 
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preparan  los  katíos  (Pinto-Garda, 
1978.  p.67).  Los  chokó  la  llaman 

uerrenaga  y  a  veces  le  añaden,  para  lo8 
rituales  de  t  osecha,  el  narcótico  dapa 
{Bcuiisteriopsis  caapíl  (Reichel- 
Dülniatoir.  1960.  p.l05). 

Algunas  tribus  usan  el  firuto  casi 

exclusivamente  para  chicha:  por 
ejemplo,  los  cúbeos  (Goldman.  1963. 
p.64).  los  puínaves  (Triana.  1985.  p.62) 
y  los  shuares  o  jívaros  (Hamer,  1978, 
p.49.  192). 

Varias  clases  de  bebidas  se  han 

preparado  y  se  preparan  del  fruto  de 
esta  ] taima.  "iHacen  buen  vino  dellos",  dice 
CK  iedo  y  Valdés.  "Hacen  vino  con  e//a"|la 
fruta],  agrega  Cíeza.  En  las  probanzas 
de  Badsyoflc.  afirman  Juan  Pérez:  fnOa  dB 
la  cual  toe  naturales  hazen  vino  para  bebet^, 
y  Pedro  Rodríguez:  Tatohaoft  de  las 
cuales  hazían  vino  para  su  teier*.  A  los 
gua\^níes.  según  fray  Adrián. 

"esta  fruta  les  sime  de  comida,  y  bebida, 
desde  Septiembre  hasta  Diziembre,  sin 
comer  tíra  cosa,  ni  vsar  en  esta  tían^jo 
otra  bebida,  sino  la  quB  sacan  daKa, 
daapuea  da  aseada,  ooozMb...* 

l  os  vuracarés,  de  acuerdo  con 
lioso,  hacen  chictia  de  ella,  que  hecha  un 
azeite  mui  gustoso".  Os(  ulaLi  alirma  que 
la  chicha  de  chont^i  que  daboran  los 
záparos  del  oriente  ecuatoriano  es  más 
agradable  que  la  hecha  de  yuca 
(Osculati.  1854.  p.ll2). 

Ninguno  de  estos  autores  antit*uos 
informa  cómo  se  preparaba  la  chicha. 
S^ún  í  binchas  de  Estrada,  lo  hadan 
los  yurumanguies  en  canoas  de 
madera  de  unos  7  jAes  de  largo.  3  de 
ancho  y  oíros  tantos  de  alto  y  se 
deduce  de  su  relato  (ver  más  adelante) 
que  el  Iruto.  después  de  hervido,  se 
pelaba  y  el  mesocarpo  se  trituraba  y 
cemia. 
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La  rdadán  de  Cristóbal  de 

Saabedra  (1619)  sofare  loe  maynas 

dice  lo  siiíuiente: 

"los  brebajes  que  beben  ios  indios  son 
chicha  de  maíz,  másate,  que  hacen  de 
la  yuca,  y  oüros  de  la  chonta,  que  es  el 
(jue  más  BntMaffa..." 
(Espada.  1897.  IV.  p.cKlviD. 

Se  dijo  de  los  indios  ciramblraes 
del  rio  Dochara  o  San  Juan  que 
sacaban  de  esa  fruta  "chicha  y  másate" 
(Simón.  1892.  IV.  p.l48;  1953.  VUl. 
p.40). 

Otro  cranista,  hablando  de  km 

pishuayos,  manifiesta: 

"De  ellos  se  hace  una  pasta  ferment^ia 
que  llaman  másate,  y  de  ella  una 
b^Hda  dudosísima  muy  sustanciar 
(Vdasoo.  1927. 1.  p.64). 

Los  guayniíes  de  Veraguas,  según 
el  informe  de  Pedro  Godine/  Osorio. 
fechado  el  25  de  enero  de  1575.  tenían 
como  alimentos  básicos  pinas,  yucas  y 
pljibayes. 

y  deatohacan  darla  bebida  que  elkjs 

Samen  masamorra,  oorj  Que  ae 

sustentan  y  aun  ae  emborrachan  con 

ella" 

(Peralta.  1883.  p.522-523).  De  los 
dorases  y  zuries  afirma  fray 
Antonio  de  la  Rodia:  '..caal nunca 
comen,  porque  del  Mab  y  Pis/baBS 
hazan  vna  maamorra  moHda,  de  la 
manera  que  he  dicho.  Si  la  han  de 
lleuar  a  alguna  parte,  la  embuelven  en 
vnas  hojas  de  Bijao,  y  la  tieuan  donde 
quieren(...)  Dórales  a  temporadas  [la 
IrutaJ,  y  quandoea  au  tiempo  la 
muelan  oon  el  maíg,  pata  beber,  y 
como  tiene  manteca,  ay  as  el 
castañetear  con  la  lengua.  Si  la  lleuan 
en  sus  viages,  es  cocida,  o  cruda,  para 
assar,  y  con  este  sustento  solo  andan 
lucios  y  gordos  como  si  comiessen 
capones^ 

(Rocha  en  Méléndes.  op,  ctt. 
p.3S9.  360). 
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Más  posibilidades  de  uso  tiene  B.g., 
como  lo  demuestran  los  yunimanguies: 
'Vb  to  quB  mondan  del  chortíadtm,  que 

es  la  cáscara,  y  después  las  venas  que 
tiene  la  dicha  fruta,  después  de  cernido 
aquel  bagazo  para  la  chicha,  lo  echan 
en  una  canoa  y  fermenta  y  cría  multitud 
de  gusanos  toncos,  muy  gmesos  y 
laigoe  como  tms  pulgadas,  y 
de  eetoe  gusanos  comen  por  mucho 
regato" 

(Lanchas  de  Estrada  en  Jijón  y 
Caamaño.  1945.  IV,  p.498;  Rivet. 
1942  (1947).  p.6). 

Estos  gusanos,  conocidos  en  el 
occidente  de  Coltmibia  con  d  nmnbre 
de  'mojojoyes',  acm  larvas  de 
coleópteros,  cuyo  estudio  no  es  de  este 

liitíar.  qne  no  sólo  se  crían  en  los 
desechos  del  pijíbay  sino  en  la  médula 
esponjosa  de  palmas  de  loa  géneros 
Schedea  Aaooomia,  Oenocarpus  y 
otros.  Como  "gusanos  de  chonta' ñgaran 
en  rdatos  sobre  los  altos  afluentes  del 
Amazonas  (Manmi,  1889,  p.l34.  516). 

SemUlas  (endo^termo) 

Un  autor  nicaiagOense  dice  que  la 
almendra  dd  plJlbay 

Jíuede  aentpam  hacer  orchata  (sic). 
que  endulzada  con  miel  de  abejas  del 
monte  constituye  una  t>ebida  agradable 
que  podría  utilizarse  en  las  mismas 
condictones  que  la  de  apnpli,  de  coco  o 
dealmendmr 

(Ramírez  Gqyena,  1911,  p.934). 

El  uso  de  la  almendra  de  B.q.  como 
alimento  está  documentado  en  toda  el 
área  de  dispersión  de  la  especie: 
Ti&T&i  vn  coquilto  dentro  algo  largo, 
peio  no  redondo,  y  esto  coco  nene 
denho  su  comida  maniBoosa  y  algo 
dura"  (Rocha  en  Meléndez.  op.  dt., 
p.360).  Las  semillas  son  "de  la 
dureza  de  los  cocos  y  muy  parecida  a  la 
de  estos  la  carne"  (Guniilla,  1955, 
loe.  cit.).  "El  meollo  de  dentro  es  blanoo 


como  de  castoña,  que  tamblán  se  corneé 
(Cobo.  1891.  n.  p.74: 1.  p.263). 
Boso  (op.  dt)  dice  que  la  semilla 
'és  blarKa  como  un  copo  de  nieve  con  I 
a  misma  ñgtua  [del  coco]  y  es  muy 
dulce". 

Refiriéndose  a  los  "míseros  hermanos 
de  tos  panas"  que  tenían  los  dorases 
panameños  a  mediados  del  siglo  XVII, 

cuenta  un  misionen»: 

"El  sustento  mas  común  de  estos 
desuenturados  perros  son  Plátanos 
maduros,  si  los  hallan,  y  Cocos  de 
Pigibaes,  que  la  necesidad,  les  obliga  a 
quebrartos  entre  tos  dientes,  para  comer 
to  de  adentro^ 

(Rocha  en  Mdéndez.  op.  dt.,p.371). 

En  1952  se  pensó  en  Colombia  en 
el  aprovechamiento  industrial  de  la 
semilla,  pero  el  volumen  de  este 
subproducto  dd  durntaduio  no  era 
suficiente  para  Justificar  un  montaje 
industrial:  lo  Justifica,  en  cambio,  la 
semilla  de  Elacis  guinecnsis.  a  pesar  de 
que  su  endocarpo  leñoso  es  más  grueso 
y  más  diúcil  de  romper. 

Culinaria 

Durante  siglos,  d  pijibay  se 

consumió  como  fruto  her\1do.  con  sal  o 
sin  ella,  y  en  forma  de  chicha  y  masato, 
como  se  ha  visto. 

Desde  la  década  de  1940 
aparecieron  nuevos  modos  de  comerlo, 
ya  sea  solo,  en  platos  de  sal  o  de  dulce. 

o  en  mezcla  con  otros  alimentos 
vegetales  o  cárnicos.  El  autor  inicio  un 
proyecto  sobre  este  tema  en  Colombia, 
dd  cual  salió  una  primera  publicación 
en  Cali  con  43  recetas  eiqperimentales: 
en  algunas  de  días  parttelparon 
cocí II en is  negras  de  la  costa  dd  Pacifico 
(Calvo.  1981:  1983).  revista 
costaniccnsc  l'cjiijave.  de  la 
Universidad  Cenüiii,  publica  en  cada 
entrega,  a  partir  de  1989.  varios 
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menúes  que  Indi^eii  el  chontaduro. 
Recientemente,  el  Instituto  Nacional  de 
Pesquisas  da  Ani¿izonia  (INPA).  en 
Manaiis.  Brasil,  publico  un  rerctario 
ion  71  nct'tíís.  di-  las  (  uah-s  2'A  (ut  ron 
Loinaday  direc  iaiiiciile  o  con  ligeras 
modificaciones  de  la  fuente  antes  citada 
(Kerretal..  1997). 

El  trabajo  culinario  hecho  en  este 
proveí  ((»  innovador  revt  ló  una 
carac  leí isiica  del  li  uio;  esie,  aun  en 
mezcla  ton  oUoís  alinienlos,  consei^va 
su  satK»*  original  y  se  equipara  asi  a 
otros  frutos  tropicales  americanos  como 
la  ¿uagraba. 

En  las  (  alies  de  Calí  se  ven 
comiinnienle  "  plaloncras"  ne^fras 
vendiendo  los  frutos  hervidos,  que  a 
veces  revisten  con  un  barniz  de  aceite 
para  mejorar  su  sq>arlencia.  En  Cali  se 
ha  erigido  ya  una  estatua  a  la 
platonera  En  algunos  puestos 
callejeros  de  bebidas  y  en  las  fuentes  de 
soda  de  (  ¿ilí  se  olrece.  con  gran  acogida 
del  publico,  el  "jugo  del  anior 
prohibido*,  que  se  considera 
estimulante  porque  contiene,  entre 
otros  ingredientes,  chontaduro  y  borqfó. 

Btnobotánica  y  folclor 

Planta  fetiche 

Entre  algunos  pueblos  indígenas 
que  han  sido  mejor  observados,  fi.^.  o 

las  especies  añnes  han  sido  plantas 
dotadas  de  poderes  mágicos. 

El  caso  más  destacado  que  se 
conoce  es  el  <te  los  Jívaros  reducidores 
de  cabezas  dd  oriente  ecuatoriano,  que 
antiguamente  ocuparon  un  área  más 

extensa  Ellos  y  sus  vecinos,  los 
canelos,  treen  (jue  las  plantas  tienen 
no  sólo  un  espiríiu  (vvakani  o  ii;uaiu  hi) 
Sino  un  sexo.  La  chonta  u  ui  es  macho  y 
se  considera  un  vegetal  sagrado  ciryEis 
virtudes  mágicas  se  trasmiten  a  los 


obfetos  hechos  con  el  leño.  Se  oodna  d 
veneno  con  las  flechas,  porque  lo 
fortalece.  La  pesca  del  encame  paidie 

{ArnjKiima  gigas)  se  hace  con  arpones 
de  este  leño,  que  aseguran  el  éxito.  Con 
agujetas  de  esta  palma  cosen  los  labios 
de  las  tzantzas  y  en  una  estaca  del 
mismo  leño  erigen  estos  trofeos. 
Danzan  y  pronuncian  invocaciones 
sobre  la  palma  en  asociación  con  los 
animales  que  más  gustan  de  sus 
fi"ulos.  conu)  (1  perico  y  los  puercos  de 
monte  (género  iuyassu)  (Karsten.  1935, 
p.l50.  154.  176.  305.  318.  332.  349. 
499).  Tales  cualidades  mágicas  no  se 
encoatnulan  en  las  armas  de  hierro 
(Salas.  1950.  p.8Q). 

Los  kogi  de  la  Sierra  Nevada  de 
Santa  Marta  veneran,  entre  sus  seres 
sobrenaturales,  a  Busin,  la  deidad  de  la 
macana  y  dd  utensilio  hecho  de  este 
lefio,  con  el  cual  se  corta  él  fique 
{género  Furcraeái  (Lucena  Salmoral, 
1966-1969.  p.238). 

Jlltos  y  cuentos 

Los  yukuna-matapi  dd  Mirlti- 
Paraná.  afluente  dd  Caquetá.  en  la 
Amazonia,  tienen  im  mito  que  e3q>]ica 

la  adquisición  de  tres  especies 
cultivadas:  chont.uluro.  piña  y  coca.  Se 
hace  notar  que  el  primero  es  cultivado 
y  no  dlvestre  y  se  manifiesta  en  forma 
humana.  Kanumá.  d  héroe,  es  d  dador 
de  dichas  plantas  porque  no  aparece 
acto  alguno  de  creación  propiamente 
dicho  (Herrera.  197,5.  p. 407-409)  bos 
ticunas  del  trapet  lo  amazónico  tienen 
un  mito  sobre  el  ave  paujü  y  el 
chontaduro  (Campos-Rozo.  1987, 
p.234). 

Un  mito  de  los  indios  catíos  del 
Traba  se  refiere  al  maíz  de  la  variedad 
chueocíto  y  a  B.g.  como  a  plantas 
obtenidas  por  el  hombre  en  Bajía  (el 
ddo).  Dos  muferes  a  quienes  se 
permitió  permanecer  allá  2  días 
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trajeron  de  regreso  a  este  mundo, 
escondidas  en  la  boca»  semillas  de 
ambos  especies: 

"Cuando  bajaron  tí  mundo  eonlaiün  a 

los  demás  indios  que  uno  se  muere  pero 
en  el  Bajía  se  encuentra,  y  que  traían 
frutas  de  maíz  y  de  chontaduro;  las 
sembraron,  sacaron  la  semilla  y  después 
oomlemn.  A  todo  el  mundo  le  pareció 
bueno  y  todos  sembraron  y  cosecharon' 
(Chaves.  1945.  p.l50:  Fatlño,  1958. 
p.  192- 193). 

El  cuento  de  los  mismos  catios 
sobre  Geru-potó-uarra  (el  "hijo  de  la 
pantonriUa")  rdata  las  peripecias  de  uno 
que  buscaba  al  matador  de  su  madre. 
Uegft  asi  a  los  dominios  de  TUtrlacá. 
una  de  las  divinidades  creadoras, 
situados  en  la  parte  del  mundo  opuesta 
a  la  nuestra  (¿los  anlifiodas?). 

Son  estas  tierras  perfectamente  planas, 
sombmdas  de  chotÉBduroe  (no  se 
oonooatíHa  vegetación)  y  tas  piedras 
son  azules,  de  amolar,  pues  son  Amas. 
La  luna,  a!  ser  de  noche  allá  iba  a 
pasearse  como  lo  hace  en  este  lado,  y 
ella  era  quien  había  dado  a  los  indios  de 
acá  noticias  de  esas  tierras.  Era  la  única 
extranjera  que  pasaba  poraSÓy  eso  a 
una  dtíancia /eepetable.  Muchas  cosas 
raras  vto  el  extm^ero  allá:  las  gentes  no 
morían,  ni  comían.  Se  alimentaban  cte/ 
vapor  que  despedían  los  chontaduros 
cocidos  y  por  tanto  no  teman  órganos  de 
defecación.  A¡  recién  llegado  se  le 
ponían  delante  aquaSoa  chontaduros,  y 
ya  puede  Juzgarse  au  gusto  en  oomeríos, 
pues  es  entre  los  incSos  un  gran  manjar 
Grande  fue  la  admiración  de  los  otros  al 
ver  que  éste  no  aspiraba,  sino  que 
comía,  y  éste  no  quedó  menos  admirado 
de  la  conducta  de  aquéllos.  Este  les  dijo 
que  por  qué  no  comían,  teniendo  boca? 
Que  ai  el  olor  lea  parada  lan  sabroso, 
cómo  lee  parecería  el  gustarlos?  En  esto 
le  dio  una  necesidad  natural  y  como  los 
de  allá  no  conocían  tales  cosas,  tuvieron 
un  asco  grandísimo  y  lo  acosaron  para 
que  saliera.  Tras  que  habían  cedkto  a  la 


cuiioeidad  de  comer  chortísíkíros  se 
hallaban  en  aprietos  y  rogaron  al 
extranjero  que  los  rompiera,  de  resullas 
de  lo  cud  murieron.  De  nuevo  urgieron 

al  forastero  a  que  saliera,  antes  de  que 
se  le  ocurriera  segunda  vez  la  dicha 
necesidad" 

(Rochereau,  1929.  p.  100-101; 
Patlño,  1958.  p. 193-195). 

Entre  los  darienes  existia,  en  el 
siglo  XV'll.  el  cuento  de  la  ícente  que 
carecía  de  óriíann  de  defecacidn  y  se 
alimentaba  de  olores,  pem  iin  lo 
asociaban  con  ningún  fruto  (Uíeldre  en 
Serrano  y  Sanz.  1908.  p.l29).  Una 
remota  reminiscencia  de  esto  recogen 
algunos  tratadistas  españoles  (Simán. 
1981.  1.  p.  109- 110:  Pinelo  (1647). 
194.3.  p.H).  Kl  nnmhic  choko  para  dicha 
particularidad  e*-  dojura  (PKN 
Colombia.  1993.  I.  p.339}.  Se  recogió 
más  tarde  otra  versl6n  de  este  mito  con 
algunas  variantes  posteriormente  (Pinto 
Gaicia.  1978.  p. 124- 125). 

I 'n  cuento  nniv  seniejante  a  este 
obtuvo  un  antiopólo^o  sueco  de  los 
cholos  de  la  isla  Munguidó.  en  el  río 
Dochara  o  San  Juan.  Esta  vez  él 
hombre  que  visitó  Armia  o  mundo 
inferior  no  mendona  el  chontaduro  por 
su  nombre:  concuerda,  sin  embargo,  en 
lo  esencial  con  la  descripción  de  la 
tiente  que  allá  moraba,  tanto  en  lo  de 
sostenerse  solamente  con  el  olor  de  los 
alimentos  como  en  su  extraña 
constttudán  fisica.  que  el  narrador. 
Abel  Hlngimia,  define  muy  bien  sin  los 

ambages  de  Rfu-bereau  con  la  ])alabra 
"sinculos".  En  el  mito  del  niño  cuna  que 
vino  a  \ivir  entre  los  cliolos. 
evidentemente  relacionado  con  d 
anterior,  el  papel  del  chontaduro  se 
destaca  con  toda  nitidez  (Wassén.  1935. 
p.l26.  128.  133-137). 

Sólo  dos  cuentos  pudo  lecoiier 
Barrct  entre  los  cayapas  de  la  costa 
ecuatoriana  y  en  uno  de  ellos  el  pejibay 
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desempeña  un  Importante  papd.  Con 
las  salvedades  que  hace  dicho  auíor 
sobre  el  origen  de  tales  cuentos,  aquí  se 
traduce  el  pertinente: 

"Se  dice  que  en  tiempos  remotos  los 
pájaros  y  los  mamíferos  teman  ei  don  de 
hablar  y  que  su  lenguaje  emelúatoa 
cayapas.  BluDánlUGlaunooBarda 
plata  y  vMa  tomentíntíoaa  poique  no 
había  chontaduro  para  comer,  aunque 
había  copia  de  otros  frutos.  Cuando  su 
forma  humana  se  troco  en  su  actual 
forma  de  ave,  el  collar  de  plata  que  tenía 
SBOOnmüOan  m  amnCa  GanOnl  00 

plumas  que  ostenta  ahora  en  la  mancha 
amarSIa  del  cueBo,  y  eéprimitívo  reclamo 

del  chontaduro  todavía  to  oonaeiva  en  la 

constante  propensión  a  dar  su 
característico  ghto  Icandó  to",  del  cual 
deriva  su  onomatope/KX)  nombre  de 
tucárf 

(Barrct  1925. 1.  p.382). 

Hay  también  leyendas  y  mitos  al 
otro  lado  de  los  j'\ndcs.  A  Wavrin  le 
contó  un  indio  ahiianmo  en  la  zona  del 
confluente  Nieva-Maríuión.  en  Perú 
oriental,  un  mito  que  explica  cómo  el 
sol.  que  era  primero  un  hombre, 
abandonó  la  tierra  por  causa  de  una 
mujer  poco  diligente: 

"...En  otra  ocasión  se  fue  a  cazar  Había 
ordenado  a  su  mujer  que  desyerttara  la 
chacra  y  preparara  /xfuayos.  A  su 
tsgFeaOt  todanfto  la  enoonlió  ocupada 
desywbando.  Irritado  por  tamaffa 
eelupidez,  colocó  una  tabla  de  trítumr 
yuca  sobre  una  hoja  de  pifuayo.  Arriba 
puso  un  canasto  y  subió  el  mismo  al 
andamio.  El  árbol  creció  rápidamente  y 
el  so/  sutxó  al  deto.  Quienes  intentaron 
aeguMo  no  oonaigulemnKegar  tan  arriba 
y  cayeron  íodoe.  Se  intentó  en  vano 
derribar  el  ártxH.  Tampoco  se  oonaiguló 
hacer  tomar  al  sol" 
(Wavrin.  1941.  p.  168- 169). 

EA  mismo  autor  habla  de  una 
kyenda  cosmogónica  de  loe  boros, 
s^Ckn  la  cual  finitos  como  la  iHña  y  el 


pifuayo  son  hijos  dd  sol  (Wavrin.  1937, 
p.635.  637). 

Creencias 

También  en  ei  mundo  religioso  del 
aborigen  americano  encontró  un  lugar  la 
palma  Rg.,  Su  fiuto  era  el  princ^Md 
alimento  en  la  otra  vida.  Dice  de  los 
indígenas  del  Darién  fray  Adrián  de 
Ufeldre: 

"Acerca  de  la  inmortalidad  del  alma  tienen 
que  las  de  los  niños  sin  uso  de  razón  se 

OOnlnmtan  mt  yKKWD  y  aaSI  108  aOtan 

mucho;  las  de  los  que  mueren  de 

trasladadas  a  la  región  del  aire  paasan 
infinitos  trabajos  de  hambre,  porque  si  no 
es  pijibay  no  comen  otra  cosa,  fruta  de  un 
árbol  espinoso  muy  alto,  que  si  no  es  con 
guabatae  de  cañas  muy  largas  no  puede 
ser  oogidat  y  cuando  la  van  a  cogen  los 
garsá>atos  se  transfonnan  sn  ouUbras 
que  les  estort>a  aprovecharse  della,  y 
algunas  almas  destas  son  privilegiadas 
destos  trabajos..." 

(Ufeldre  en  Serrano  y  Sanz,  1908, 
p.  132- 133). 

Estuvo  muy  extendido  en  América 
equinoccial  el  uso  del  leño  de  B.g.  en  los 
ritos  funerarios.  Esto  parece  indicar  que 
se  le  atribuían  propiedades  mancas  o 
semimágicas.  Se  dice  de  los 
yurumanguies  que 

"...En  muriendo  uno  da  anos,  ellulo  es 
abrirse  una  corona  como  el  que  está 
ordenado  de  cuatro  grados,  y  en  los 
caminos  que  llegan  a  sus  casas  clavan 
una  rama  de  palma  de  cíiontaduro  en  el 
/TiedSb..."  (Lanchas  de  Estrada  en 
Jijón  y  Caamafio.  1945,  IV.  p.496. 
500:  Rtvet.  1942  (1947).  p.4.  6.  8). 
Algo  semefante  ocurria  entre  los 
ma\Tias  en  el  siglo  XV'!  I:  "A  los 
principales  y  balientes  en  guerras  les 
ponen  en  las  quatro  esquinas  de  la 
sepultura  o  sáteúeóor,  lanzas  de  chonta 
clavadas,  emplumadas  con  plumas  da 
varice  oolons,taulos  o  guirnaldas  da  las 
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meemas  plumas,  pencSentes  de  las 
lamas  y  ootaiBB  de  dKsíitos  de  hofnbtes 
y  brutos,  que  en  vkki  usan  traer  por 
gala,  al  modo  de  balonas  grartdes' 
(Flgueroa,  1904.  p.25 1-252; 
Maroni.  1889.  p.l55). 

Esta  costumbre  perduró  más  de  un 
afglo  después  de  que  los  Jesuítas 
empezanm  a  catequizar  las  tribus 
amasúnlcas  y  se  habia  hecho  extensiva 
a  los  perros  de  caza  Qvlagnln,  1940, 
p.181). 

Se  habia  generalizado  también  la 
coatumbre  de  entenar  las  anuas  con  el 
difunto.  Se  mencionan  específicamente 
paia  este  rito  las  macanas  entre  los 

caracas  (Latorre.  1919.  p.79)  y  entre  los 
achaguas  IRivero.  1956.  p.ll5.  116). 

La  notoria  escasez  de 
Investígadones  sobre  las  plantas 
cultivadas  por  los  pudrios  pilmlUvos  de 
América,  del  tl^  de  la  que  hizo  Karsten 

entre  los  Jívaros,  no  permite  decir  si 
B.g.  tuvo  en  alguna  región  del  área  en 
que  se  extendió  el  género  Baclrís  el 
carácter  de  planta  totémica.  El  dato, 
suministrado  por  d  mismo  etnólogo,  de 
que  los  jívaros,  consecuentes  con  su 
creencia  en  el  alma  o  wakání  masculina 
de  la  chonta,  usan  la  palabra  ui  como 
nombre  do  \  arón  parecería  indicar  ese 
carácter  (Karslcn.  1920.  p.7).  Un  caso 
semejante,  en  esta  ocasión  más 
firanrámente  totémico  porque  no 
ampara  a  un  individuo  sino  a  un  clan  o 
comunidad,  es  el  de  los  huitotos  de  la 
Amazonia  coloTiibiana.  cuya  lengua 
sugiere  la  existencia  de  una  antigua 
"gente  del  chonLaduro"  o  "jimene"  (ver 
antes.  Topónimos  y  Gentilicios,  p.479  y 
481.  re^)ectivamente). 

Los  tunebos,  consumidores  del 

fruto  de  la  palma  bibura.  se  abstienen 
de  cocinarlo  con  sal  porque  pretenden 
que.  si  lo  hacen,  las  palmas  no  vuelven 
a  producir;  si  lo  tienen  que  hervir  en 


una  QÍUa  donde  antes  ban  preparado 
algún  alimento  salado,  la  lavan  muy  bien 
(Márquez,  1979,  p.37). 

Los  sanema-yanoama  del  Alto 
Orinoco  no  talan  las  palmas,  que  suelen 
propagar  mediante  retoños  básales, 
porque  las  sembraron  sus  abuelos  y 
porque  las  preservan  los  espíritus  híkolas 
(Walalam.  1966,  p.8). 

fffiffff  cfel  coíendiOMio 

En  relación  con  lo  dicho  antes  sobre 
las  épocas  de  cosecha,  algunas  tribus 
utili^axm  el  pijibay  como  base  para 
contar  el  tiempo.  Tal  vez  en  este  sentido 

deba  interpretarse  la  costumbre, 

obscn'ada  por  fray  Adrián  entre  los 
guaymies.  de  hacer  en  nn  hilo  nudos  que 
se  deshacían  a  medida  que  se 
aproximaba  el  día  prefijado  para  la  ñesta 
del  pijibay;  quizá  este  dia  no  se  elegía 
arbitrariamente  sino  en  conexión  con  una 
observación  secular  sobre  la  época  de 
madurez  de  los  frutos,  la  cual  estaba 
regulada,  eomo  se  vio  antes,  por  un  ritmo 
estacional.  Entre  los  jix  aros,  la  chunta 
sirve  como  calendario  (Karsten.  1935, 
p.504). 

Un  cronista  dtfo  de  los  yuracarés  del 

oriente  boliviano; 

"Quentan  los  meses  por  la  luna,  y  el  tambe, 
v.g.:  un  mes  antes  del  tembe,  primer  mes 
después  del  tembe  que  es  ¡unrcT 
(Beso.  loo.  dt.). 

Los  kofanes  dd  Sucumbios  llaman  al 

período  de  febrero-marzo  o'ma  natte. 
punto  de  referencia  calendariea  de  alta 
signílicación  cultural  en  la  vida  del  grupo 
(Pinkley.  1973.  p.63-64). 

La  información  más  antigua  sobre  la 
fiesta  de  la  cosecha  del  pijibay  es  la  de 
fray  Adrián  de  Sanio  Tomás  (1637?). 
quien  describe  la  manera  en  que  la 
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hacfon  loe  Indios  guaymf es  áéí  istmo 

panameño: 

'Uno  de  los  más  célebres  juegos  que  los 
yndios  de  esta  provincia  tienen  es  el  de 
la  cosecha  de  los  Pijityaes:  señalan  el 
día,  conbidan  los  principies  de  la 
provincia  y  ot  cadque  en  un  h9o  hace 
larOos  nudos  como  días  ay  hasta  el 
señalado  en  que  ha  de  ser  la  ñaeltBi,  y 
cada  día  va  cortando  el  suyo,  y  quando 
ya  faltan  quatro  o  cinco,  en  estos 
previenen  todo  lo  que  se  ha  de  comer  y 
t)et>er,  y  el  último  lo  llevan  a  la  parte  y 
ugar  oonoa  nenan  naonos  tos  táñenos, 
donde  se  etíqjan  y  juntan  por  Snages, 
dñ/kSdos;  un  día  antee  nomtxm 
capéanos  generales  que  aquella  noche 
hacen  dos  fuertes,  cada  uno  el  suyo,  y 
en  una  baranda  o  corredor  muchos  palos 
livianos  de  balsa,  de  dos  varas  de  largo, 
y  en  el  extremo  una  bola  de  oeta  prieta, 
del  monte,  oomo  una  pelota.  La  noche 
entem  se  pesan  en  yetada  loe  pakje,  y 
hincando  otro  es  blanco  de  sus  tiros,  que 
celebran  el  mejor  con  grande  algazara  y 
grita;  teman  por  mal  agüero  que  alguna 
mujer  se  acercase  donde  la  viesen  los 
que  estaban  velando.  lAjego  otro  dfa  los 
dosgenemles,  con  su  gente,  assidoe  por 
loe  hombroe  unos  con  otros  con  ios 
palos  que  han  velado  en  aquella  noche, 
salen  al  campo  y  opuestos  unos  a  otros 
comienzan  el  juego;  el  menos  antíguo  de 
los  dos  capitanes,  puesto  cano 
eeiaíermo  a  redbir  el  golpe  dBl 
oompañem,  que  hade  eer  su  puntería  la 
pantom'lla,  el  qual  se  pone  en  su  lugar  a 
recibir  el  golpe  de  aquél  a  quien  tiró,  y 
desta  suerte  se  van  sucediendo  a  recitar 
los  tiros  de  los  palos  que  traen  en  las 
manos,  hurtándoles  el  cuerpo  para  que 
noacleríBn,ycaldoelpafoacudenaél 
dtoz  o  dooe  a  cogerlo,  y  apeala  grita  y 
el  regoc^,  (oroefeando  cada  uno  por 
hacerse  dueño  dél,  sobre  lo  qual  se 
suelen  herir  y  aun  matar  y  es  agravio 
cuando  el  tiro  sube  de  la  pantorilla  arriba, 
queconelvínoquehant)ebldolo 
Nenan,  de  donde  nacen  kifínltaa 
pendencias.  Dos  días  dura  esla  juago  y 


al  íeroem  hacen  sus  ferias,  cambiando 
unoe  con  oboe  loque  traen,  y  al  quarío 

se  vuelven  a  sus  ranchos' 

(Ufeldre  en  Meléndez,  1682,  MI. 
p.12-13:  Serrano  y  Sanz.  1908. 
p.94-95). 

Aunque  a  la  hahwwda  (asi  se 
oonUnúa  llamando)  se  le  han 

pretendido  asije¡nar  otros  móviles 
(Paüño,  1992a.  ÍV.  p. 292  293).  la 
afirmación  del  misionero  del  si|*lo  XVII 
es  incuestionable:  se  trataba  de  la  fiesta 
de  la  ooaedia  del  pijibay. 

OlitM  pueblos  que  usaron  el  p^ibay 

quizá  hicieron  fiestas  parecidas,  pero 
no  quedó  constancia  de  ello  por  varias 
razones:  las  tribus  consumidoras  de 
este  fruto  eran  selváticas  y  aguerridas  y 
nunca  fueron  dominadas  del  todo  para 
permitir  un  estudio  regular  de  sus 
costumbies;  o  bien  desaparecieron  las 
tribus  muy  pronto  en  las  guerras  de 
exterminio  que  contra  ellas  se  hicieron; 
o  quizás  tucron  empujadas  hacia 
regiones  donde  era  difícil  reconstruir  su 
género  de  vida  sobre  los  patrones 
tradicionales. 

Los  datos  modernos  sobre  el 
particular  se  refieren  a  la  reiíión  de  la 
Orinoquia  y  de  la  Amazonia  donde  hay 
remanentes  de  las  üibus  de  cultura 
"selvática".  Los  viajeros  y  natuFallstas 
que  han  estado  en  los  altos  afluentes 
del  Orinoco  y  del  Amazonas  y  han 
comixido  con  los  indios  el  tienqto 
suficiente  para  apreciar  sus 
costumbres,  saben  cjue  las  tiestas  de  la 
cosecha  del  pijibay  se  han  conservado 
hasta  nuestros  días. 

IjoetHJtío^btílan  entí&npode 

cosecha  para  agradecer  los  frutos  que 
recogen  como  Chontaduro..."  (Anónimo  en 
Misiones.  1921.  p.52).  Lo  mismo  hacen 
los  Jívaros  del  oriente  de  la  región  en 
que  colindan  Perú  y  Ecuador.  Según 
Karsten,  además  de  las  danzas  hay 
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conjuros  cantados  para  apresurar  la 
madurez  de  los  frutos  y  la  fermentación 
de  la  bebida  que  con  ellos  se  hace 
(Karsten.  1926.  p.304-305.  309;  1935. 
p.499-501).  A  Wavrin  le  tocó  presenciar 
tina  de  tales  fiestas  en  él  ilo  Hupano. 
cerca  de  Macas,  Ecuador.  Cuenta  que 
encontró  a  los  indios  del  lugar  reunidos 
en  tomo  de  un  gran  montón  de  frutos 
de  chonta.  Las  mujeres  de  la  casa 
donde  se  hizo  el  festival  pelaron  los 
fiutos  y  les  sacanm  la  pqdta  o  corozo. 
Una  de  las  esposas  del  Jefe  trituró  los 
frutos  con  una  piedra  sobre  un  trozo  de 
madera,  mientras  que  sus  compañeras 
masticaron  la  pulpa  para  acelerar  la 
fermentación.  Dice  haber  filmado  la 
escena  (Wavrin,  1941.  p.l4d). 

Igual  cosa  ocurre  entre  las  tribus 
donde  d  culto  dd  demonio  Yumparí  ha 
trascendido,  según  Koch-Grünberg 
(Karsten.  1926.  p.308-309)  y  entre  los 
jívaros  y  canelos  (Ibid.,  1935.  p.499- 
501).  Más  información  se  encuentra 
antes  en  este  capitulo  (ver  Usos). 

Richard  E^rans  Schultes.  quien  ha 
viajado  durante  más  de  10  años  por  la 
Amazonia  colombiana,  ha  permitido  al 
autor  el  uso  de  un  escrito  inédito:  "A 
folk  tale  of  the  Cunurf  dance":  en  d  se 
Informa  que  los  indios  yucunas  del  río 
Mirltl-Paraná.  afluente  del  Caquetá. 
celebran  anualmente  tres  importantes 
danzas  en  relación  con  la  madurez  de 
algunos  fnitos:  el  pendare  o  juansoco 
{Couma.  macrocarpa  Barbosa  Rodr.).  el 
cunun  (JUncTEBidrti  spnioeana  [Balllonl 
Schultes)  y  él  piptrl.  La  última  danza, 
ñamada  "cayarl"  Qcay-ya-ree),  es  la  más 
importante.  Se  ejecuta  con  un  variado 
surtido  de  máscaras,  unas  de  madera 
de  balsa  y  otras  hechas  con  la  brea 
resinosa  de  ciertas  guLiieras.  y  con 
feldas  ceremoniales  de  corteza  y  de 
fibra;  mientras  que  las  dos  danzas 
restantes  se  hacen  con  el  guayuco 
ordinario  o  pampanilla.  1^  observación 
corresponde  a  febrero  de  1952.  para 


celebrar  una  cosecha  exoepclonalmente 
temprana. 

El  primer  trimestre  del  año  es  el 
periodo  en  que  las  tribus  dd  sector  al 
norte  dd  Amazonas  oddnan  la  fiesta  y 
liban  la  chicha  dd  diontaduro,  como 

los  bora,  muinane.  andoque  y  rosígaro: 
estos  últimos  Haiiian  al  canto  entonado 
en  esa  ocasión  pikkigüi  (Cartagena. 
1951-1953.  p.89-90.  100-101:  Abadía 
Morales,  1977.  p.  115-1 17,  129).  En 
cuanto  a  los  mirafla,  d  calendarlo  se 
Inlda  con  el  verano  dd  dumtaduio.  en 
enero  y  febrero,  y  sigue  con  otras 
fiestas  (La  Rotta.  1989,  p.29ij. 

Los  andaquíes  de  Mocoa.  a 
mediados  dd  siglo  XDC  hadan  la  fiesta 
de  la  azotaina,  usando  como  proyectiles 

chontaduros  verdes  arrojados  con 
hondas  (Albis.  1855.  p.28).  I^)s  niat^apí 
del  Mirití-Paraná  hacen,  a  principios 
del  año,  el  baile  del  chontaduro.  que  es 
considerado  un  rito  de  fertilidad  y  se 
halla  en  las  tradiciones  dd  grupo 
(Herrera  Aogd,  1976,  p.207-208). 

Entre  los  jívaros  del  Ecuador,  la 
fiesta  tiene  lugar  por  febrero  o  marzo, 
según  dato  verbal  de  Manuel  Giler.  Los 
yuracarés  de  Bdfvia  se  agrupaban 
alrededor  de  las  palmas  de  tembé  de 
fdsrero  ajunio  y  hacían  chidia  dd 
fruto,  a  mediados  del  siglo  XIX 
(D'Orbigny,  1945,  IV.  p.l412). 

Un  antropólogo  observó  en  1965  la 
fiesta  del  pijiguao  entre  los  sanema- 
yanoama,  en  varios  altos  afluentes  dd 
Orinoco,  y  la  describe  detalladamente 

(Barandiarán.  1968.  p. 34-37):  se  imita 
a  grupos  circunvec  inos,  c  on  lo  que  el 
encuentro  constituve  una  irradiación 
de  la  personalidad  cultural.  La  fiesta 
dura  casi  3  meses. 

Otros  investigadores  describen  la 

fiesta  del  pijiguao  entre  los  gualkas 
(Barker.  1953.  p.447-448).  en  cuyo 
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terrftoilo  la  coeedha  va  de  enero  a 
abril:  si  ésta  se  atrasa,  hacen  la  fiesta 

de  todos  modos.  El  fuego  está  siempre 
encendido  para  prender  las  antorchas 
de  leño  que  el  grupo  de  danzantes  lleva 
en  las  manos  (Walalam,  i 96b,  p.l9- 
15?). 

CtMtumbreB 

El  uso  que  se  da  cü  leño  del  pijibay 
se  describió  antes  en  este  capítulo; 
aquí  se  comenta  una  costumbre  que  se 
considera  inqKntante  por  la  slmbologla 
que  lleva  implícita.  Roa»  hace  una 
descripción,  tal  como  le  fíie 
transmitida  por  los  misioneros 
capuchinos  de  Manaos.  de  las  fiestas 
de  nubilidad  entre  los  ticunas  de 
Hamayacu.  Las  muchachas  que  han 
tenido  su  primera  menstruadán,  son 
recluidas  en  un  cercado  circular  hecho 
con  latas  de  chonta. 

"Si  tienen  novio  las  doncellas  o  si  hay 
alguno  que  las  quiera  en  matrimonio, 
recibirán  del  pretendiente  un  cetro 
labrado  con  madera  de  pijuayo,  qua  aa 
la  patriara  conaagrada  al  amon  y  al  aHa 
k)  sostiene  con  firmeza  hasla  al  término 
de  la  fiesta,  será  signo  de  que  aceptará 
como  esposo  a  quien  se  ¡o  brindó" 
(Rozo.  1936,  p.397). 

A  fines  del  si^  XVm.  los 
indígenas  de  una  poUadán  erigida  en 
Tálamanca  por  los  misioneros 
ofrendaban  frutos  de  pijibai  jimto  con 
otros,  tanto  nativos  como  Introducidos, 
asi  como  animales  domésticos,  en  las 
fiestas  religiosas  (Fernández,  1907,  X. 
p.259).  Es  difidl  separar  en  casos 
como  éste  lo  tradicional  de  lo 
advenedizo. 

En  el  orden  que  se  puede  llamar 
legal,  parece  haber  existido  en  muchos 
pueblos  selvátloos  el  concepto  de  la 
propiedad  individual  aplicado  a  loe 
árboles  firutales.  En  el  caso  concreto  de 


B.g.,  D'OrbIgiiy  seflala  que  entre  los 
guarayos  del  oriente  bcdlvfano.  tacto  pfe 

[de  siríva]  de  la  floresta  tiene  su  propietario, 
que  exclusivamente  colecta  los  frutos' 
(D'Orhitíny.  op.  cit..  p.73).  Algo 
semejante  observó  otro  autor  respecto  a 
otras  especies  (Wavrin,  1937,  p.67).  Ya 
se  habló  al  comienzo  de  este  capitulo 
sobre  el  particular. 

Folclor 

Coplas.  Desde  1945.  el  autor 
recotectó,  durante  sus  viajes  de 
exploración  y  estudio  por  la  costa 

occidental  suramericana.  material 
folclórico  relacionado  con  la  palma  de 
pijibay  o  eachlpay.  allá  conocida  con  el 
nombre  de  chontaduro.  vSe  han 
publicado  22  coplas  en  el  área 
comprendida  entre  el  rio  Jaqué,  de 
Panamá  y  él  Esmeraldas,  de  Ecuador 
(irnos  1600  km),  así  como  en  la  zona 
del  Atrato  sobre  el  Atlántico  (Patino, 
1958.  p.  199-200).  Se  reproducen  aquí 
algunos  ejemplos.  Las  cifras 
corresponden  al  número  de  orden  y  al 
aflo  de  colección;  se  indican  también 
las  localidades  en  que  se  colectaron.  En 
cuanto  a  los  fnfivmanftes,  fueron 
identificados  por  sus  nombres, 
residencia,  edades,  oficios,  grado  de 
educación  y  otros  datos  en  un  registro 
que  el  lector  interesado  puede  consultar 
(E^tifio.  material  Inédito). 

La  palma  de  chontaduro 
la  llaman  la  melindrosa 
porque  en  el  cogollo  carga 
una  fruta  muy  s.ihrosa. 
(Con  tres  variantes) 

Calima,  diciembre  1951  (1109) 

El  chontaduro  en  la  palma 
también  se  cae  y  se  oudrG: 
cuando  el  hombre  es  muy  celoso, 
la  mujer  tamt)ién  se  aburre. 
{Coa  dos  variantes) 

Calambre,  octubre  1961  (472) 
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Chontaduro  mantecoso 
no  se  puede  regalar, 
porque  se  mancha  el  pañuelo 

"  ■           '  -  ^  - '  ij. 

(Con  dos  variantes) 

Calima,  marzo  1945  (27) 

Yo  serribré  ntí  chontaduro 
pensando  que  era  sabroso, 
y  me  ha  venido  a  salir 

(Con  una  variante) 

Pto.  Merizalde,  diciembre 
1951  (792) 

Chontaduro  sin  manteca 
no  se  fHjecto  regalar. 

porque  tranca  al  que  lo  come: 

(Con  una  variante) 

Yunimangui,  octubre  1951 
(506) 

La  palma  de  chontaduro 

junto  con  el  chascan^ 
serán  dos  primas  hermanas 
que  no  se  pueden  hablar. 
(Con  una  variante) 

Calima,  marzo  1945  (12) 

Vale  la  pena  comentar  que  él  aceite 

del  mesocarpo  llega,  en  ciertas 
variedades,  hasta  el  72%  (Mora  ct  al.. 
1997.  p.23-24).  En  esta  materia  ios 
gustos  son  enoontrados:  mientras  que  a 


algunos  consumidores  les  parece 
Inoonventaite  él  exceso  ^porque 
mancha  la  camisa  o  d  pañuelo),  otros 

rechazan  los  frutos  amiláceos  con  f>oco 
aceite  por  un  real  o  supuesto  efecto 
estítico. 

El  saber  popular  se  revda  en  la 
última  copla  cttada.  La  palma  llamada 

r^onalmente  chascarrá  es  también 
una  bactridina.  como  el  chontaduro,  y 

corresponde  a  Aiptianes 
(probablemente,  tricuspidatai. 

Adivinanzas.  Unas  pocas 
adivinanzas  tienen  como  motivo  la 
palma  de  chontaduio.  De  tres  recogidas 
por  el  autor,  se  presentan  las  dos 
siguientes: 

Tongo-tongo  está  colgado, 
tingui-ungui  lo  está  \4endo: 
si  tongo-tongo  cayera, 

tíngui- tinga I  !c  :  -r:, , , 

Limones  (Esmeraldas), 
Junio  1952  (1304) 
Solución:  £1  chontaduro  y 
el  cerdo. 

AOá  arriba,  arriba,  arriba, 
hay  una  santa  parada; 

le  quité  lo  que  tenía 

y  la  dr^r- 

Timbiquí.  junio  1955  (3480) 
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Familia:  Orquidáceaf^v^:  • 
Género:  V^oniüa  fj^. 

Vanilla  pUm\folia  Andr. 

Thilxóchitl,  "flor  negra"  en  náhuatl, 
(de  donde  tliisuchil).  a  pesar  de  que 
la  florno  es  de  ese  color  (Martínez, 

1936.  p.385:  Róbelo,  s.f..  p.319; 
CorreU.  1953.  VII.  p.29 1-358). 
Cashisha.  en  totonaca,  de  Veracruz. 
Sísbik.  en  maya,  de  Yucatán. 
Semenquete,  en  slona  (Espada, 
1904.  p,40:  Ortiz.  1954.  p.466). 
Serimpineri.  en  d  oflente  peruano 
(Soukup.  1980.  p.420-421). 
Vainilla,  bejuquillo,  en  Colombia. 

Originaría  de  la  América  intertropical. 
Vive  desde  d  ntvd  dd  mar  hasta  un 
poco  más  arriba  de  los  1000  m  (Valle 
dd  Cauca). 

Este  es  otro  ejemplo  de  una  planta 
que  ejerció  cierta  influencia  cultural  en 
las  Américas.  Aunque  es  espontánea  en 
climas  calientes,  desde  d  sur  de  México 
hasta  cerca  dd  trópico  de  Capricornio, 
la  vainilla  empezá  a  utilizarse  como 
especie  "económica"  en  la  Nueva 
España;  de  allí  se  difundió  su  uso  por 
el  resto  de  América,  ya  bien  avanzado  el 
dominio  hispánico.  Los  indígenas  del 
sur  de  México  y  de  parte  de  Aonérica 
Central  la  emgieábaíu  al  parecer,  con 
fines  medidnales.  rituaUstlcos  y  quizá  a 


modo  de  especia:  sin  embaís^*  ^ 
documentadán  sobre  este  punto  no  es 

muy  ron\incente  para  el  período 
prehispánico;  en  otras  regiones  de  la 
America  ecuatorial  se  usó.  y  se  usa,  por 
varias  tribus  como  aromiatizador  o 
peifume  cocpord.  a  modo  de  cosmético 
muy  simpUflcado  (Patlfio.  1992a.  IV. 
p. 105- 107),  junto  con  sus  puntas  y 
collares  de  protección  mágica. 

La  difusión  de  la  vainilla  como 
aromatizador  de  alimentos  está 
intimamente  relacionada  con  la  dd 
chocolate.  Al  incrementarse  su  uso. 
adquirió  valor  monetario  en  América 
(Bruman.  1948.  p.361  367).  I^  primera 
descrijx  ión  botánica  es  de  Cluslus 
11605]  (Correll  en  loe.  cit.).  Ahora  bien, 
en  América  Central  y  en  la  dd  Sur,  la 
vainilla  ñie.  durante  d  periodo  colonial, 
una  planta  extractiva:  los  primeros 
intentos  de  cultivo  se  hicieron  en  d 
periodo  republicano.  Por  tal  razón, 
conviene  tratar  sepíiradamente,  como  se 
hizo  con  el  cacao,  ambos  aspectos. 

Vainüla  espontánea 

Ares  dmuncoríb^ 

A  mediados  del  siííIo  XVIII.  la  vainilla 
figuraba  entre  los  principales  productos 
extractivos  de  la  costa  continental  vecina 
a  la  Isla  de  Providencia  (Parsons.  1956. 
p.l2).  Existia  también  en  Jamaica  (Long. 
1774.  m.  p.715-717). 
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En  Bocas  del  Toro,  en  la  costa 
norocddental  de  Panamá,  donde 
aoofltumbraban  los  piratas  carenar  sus 

barcos,  había  mucha  vainilla  (Darai^er, 
1927.  p.35-36.  165;  Rttlcr,  1957, 
p.211). 

Eeglán  carüíeña  y  del 

Se  ha  dicho  que  los  indígenas 

antloqueños  cercanos  a  Urabá  usaban, 
a  mediados  del  sitólo  XLX,  la  vainilla 
preparada,  aunque  no  se  explica  en  qué 
forma  la  preparaban  (Uilbe  Angel,  1885. 
p.522). 

El  Alférez  de  la  Rosa  señala,  en 
1 74 1 .  que  en  la  Jurlsdicdán  de  Santa 

Marta. 

"en  algunos  montes  y  no  los  menos  de 
toda  la  pmvincla,  hay  vainilla,  que 
naHursámantB  frucMca,  y  sin  cultivo  se 
sama;  mas  apiovéohaas  poca,  por  no 
dedicarse  a  ello,  y  se  logra  sólo  la  que 
descubre  el  olfato. . . " 
(Rosa,  1945.  p.l71). 

£1  misionero  Sara  vio  plantas  de 
vainilla  en  la  hoya  del  rio  SaldaAa.  cerca 
de  Natagalma.  No  se  beneñdaba  la 
planta  a  mediados  del  siglo  XVm  (Serra. 
1956. 1,  p.l07). 

Como  recurso  nalurai  polencial  se 
menciona  la  vainilla  en  Cartagena  y  en 
la  cuenca  ddi  Magdalena,  a  fines  de  la 
Colonia  (Pombo.  1810.  p.80)  y  en  d 
período  republicano  04orales  Puerta. 
1857.  p.29 1-295). 

Venezuela 

Para  esta  capitanfa.  en  general, 
decía  en  1764  un  conocedor:  "Ay 
BaynWas  grandes,  jugosas  y  más  olotosas 

que  las  de  Nueba  España".  Esta 
sustancia  ocupaba  el  octavo  lugar  entre 
los  productos  de  Venezuela  (Cisneros. 
IdSO,  p.23.  39). 


A  principios  del  stglo  XK  se  le 
prestaba  poca  atención  a  la  vainilla  en 
Caracas  por  creerse  que.  agriada  al 

chocolate,  irritaba  el  sistema  nervioso. 

Se  conseguía  vainilla  en  un  área  entre 
Puerto  Cabello  y  Ocumare  y.  sobre  todo, 
en  Turiamo  (Humboldt,  1941.  Ili.  p.l80). 

Orinoco  y  Quayanaa 

El  Jesuíta  Rlvero  describe  la  planta  y 

dice  que  empezaba  a  convertirse  en  su 
tiempo  (1741)  en  rcn^ílon  extractivo  de 
los  llanos  orinoquenses: 

los  naíumles,  que  satén  ya  el  aprecio  y 
e^madón  que  de  ese  fnjto  hacen  los 
españolea,  lo  buscan  con  gnn  cuidado 
en  las  rityeras  del  Meta  y  en  otros  sitios 
donde  se  cría  para  vendérselo  después. 
No  es  tan  abundante  la  cosecha  como  lo 
piensan  muchos:  es  fruto  muy  precioso  y 
por  lo  mismo  muy  nao.  Tropas  en/taras  de 
Indioe,  tanto  Chklooas  como  Achaguas» 
suelen  salir  los  veranoe  en  busca  suya,  y 
después  de  haber  trasegado  muchas 
malezas  y  arcabucos,  apenas  pueden 
alcanzar  a  veinte  libras  lo  que  han  hallado 
al  cabo  üe  muchos  días  de  fatiga  " 
(Rlvero,  1883.  p.4:  1956.  p.4). 

El  mismo  carácter  de  planta  aüvestre 

le  da  Gumilla.  quien  es  más  optimista 
que  su  cofrade  Rivero  sobre  las 
posibilidades  de  j)roducrión  en  tiran 
escala  (Gumilla.  1955.  p.l78.  213).  De 
todos  modos,  la  vainilla  es  escasa  en  el 
Meta  (Restrepo.  1870,  p.3SÍS-336;  1955. 
p.253). 

Se  podía  rccoiícr  mucha  vainilla  en 
Guayana,  cerca  de  las  caliuat¿is  del 
Orinoco  (Humboldt.  1941,  lU.  p.180; 
VniUams.  1942.  p.113-115.  172-173).  o 
sea.  en  el  Catira. 

Cauca 

Los  datos  sobre  la  cuenca  del  Cauca 
son  tardíos.  El  visitador  Indán  Valdfts 
fijó  en  1668.  para  los  indígenas  de  Cali. 
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a  tres  patacones  el  precio  oficial  de  una 

libra  de  vainilla  de  bejuquillo,  seca 
(Art>otoda.  1928.  p.l47). 

En  Cartago.  de  acuerdo  con  un 
autor  colonial,  "hay  la  Bainilla  o  vejuquillo 
dB  subida  ífagandaT  (Campo  y  RIvás, 
1803.  p.30).  Una  ingenua  reladán 
sobre  el  partido  de  Roldanillo.  de  1808. 
comenta:  "El  bejuquillo  es  de  olor  fragante  y 
sirve  para  remedio  de  dolor  de  cabeza  y 
mue/as"  (Vlllaquirán.  1939-1940.  p.6. 
227 i .  iiaiiiilton  la  lialló  en  Quebrada 
Seca,  al  sur  dd  Valle  (HamUton.  1955. 
n,  p.71). 

El  naturalista  norteamericano 
Hollon  se  burla  de  las  informaciones 
exageradas  acerca  de  la  abundancia  de 
vainilla,  sobre  todo  cultivada,  en  el 
norte  dd  valle  dd  Cauca.  Cuando  llegó 
a  Cartago.  en  1855,  se  le  d^o  que 
alguien  tenía  en  El  Chaquiral  (hoy 
municipio  de  Zarzal)  diez  mil  matas, 
pero  al  visitar  esa  hacienda  sólo  halló 
unos  pocos  pies  espontáneos  (Holton. 
1857.  p.393.  397).  Años  después,  el 
geógrafo  Pérez  señala  que  en  la 
provincia  de  Popayán  Ta  vainUaesde 
osootafrtP  calidad,  se  da  en  abundancia, 
pero  no  se  cultiva".  En  el  valle  del  Cauca 
era  "abundantísima"  {Pérez.  1862.  p.l82, 
185J,  apreciación  que  se  leía  en  un 
relato  de  viajes  por  el  valle  del  río 
Cauca  (Gabrlac,  186$).  Bn  los  montes 
del  Quindfo  encontraban  vainillas  los 
guaqueroe  {^rangp  C.  1927?  p.99). 

Costa  occidental 

Se  creía,  a  iqedlados  del  siglo  XIX, 
que  la  vainilla  era  abundante  en  la 
provincia  de  Barbacoas  (Pérez.*  1862. 
p.183). 

Entre  los  productos  de  la  provincia 
de  Esmeraldas,  en  el  periodo  colonial, 
se  indi^  la  vainilla  {^ñ€aa¡tüSar  y 
Ftasco,  1894,  p.l79:  Rumazo,  1949, 
VI,  p.l03;  González  Suárez,  1894,  V, 


p.470).  Lo  mismo  en  Baba,  partido  de 
Guayaquil  (Alcedo  y  Herrenu  1946. 
p.74). 

Hoya  amazónica 

Una  de  las  primeras  infonnadcmes 
sobre  la  vainilla  en  la  vertiente 

amazónica  está  consignada  en  la 
relación  geográfica  de  la  provincia  de 
los  maynas.  de  1619: 

"De  cosas  aromáticas,  lo  que  hemos 
visto  es  unas  vainillas  que  dan  unos 
áfbolas  (?),  que  cuando  están  de  saión 
sonnegra8ymuyolonjea8,ypue8las 
entre  to  ropa,  queda  por  mucho  lísmpo 
olorosa  como  de  almizque. . . " 
(Espada.  1885.  II.  p.cxlvi;  Yacovleíf 
et  al.,  1935,  p.63J. 

Este  producto  natural  extractivo  lo 
aprovecharon  los  jesuítas  de  las 

misiones.  Los  lugares  que  más 
producían  eran  Chaya\itas. 
Cahuapanas  y  Paranapiiras.  o  sea.  los 
sectores  de  la  Amazonia  habitados  por 
las  tribus  de  esos  nombres  (Flgueroa, 
1904.  p.386.  405:  Magoln,  1940, 1, 
p.l70).  Uno  de  los  miaionenM  aporta 
este  dato:  Tos  indios,  por  SU  Hfísganda, 
suelen  llevar  colgada  una  u  otra  vainilla" 
(Maroni.  1889.  p.29).  Velasco.  llevado 
quizá  de  su  orgullo  patriótico,  ya  que  la 
provincia  de  Maynaa  pertenecia  a 
Ecuador,  dice  que  la  vainilla  de  esa 
zona  era  tan  busna  como  ía  mejor  de 
Nueva  España'  í\^elasco,  1927.  I.  p.60). 
Serimpineri  es  el  nombre  retíional  que 
dan  en  el  oriente  peruano  a  la  vainilla 
(Vaidizan  et  al.,  1922.  II.  p.l28;  Tovar. 
1966.  p.l83:  Soukup.  1980,  p.420- 
421). 

Los  misiOQeros  que.  en  1773. 

hicieron  una  relación  sobre  Caquetá. 
afínnan  que  a  los  indígenas  de  esa 
región 

'degrádales  mucho  una  espade 
aromática,  que  en  las  dudadee  de 
Magaña  y  Panamá  ee  conocida  con  el 
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nombiB  dB  BahUa,  que  aprecian  para 
echar  en  ei  chocóte^,  y  tos  Yndiospara 
oOtgana  al  cuaBo..." 
(Cuervo.  1894,  IV.  p.273-274; 
Zawadzi^.  1947.  p.207). 

Se  exportaba  vainilla  del  Para  a 
mediados  del  siglo  XVaiI  (La 
ConcUunine.  1778.  p.l74:  1954.  p.87). 

VainUlA  cnltividA 

Quizá  se  ensayó  el  cultivo  de  la  vainilla 
durante  la  época  colonial  en  la  partí' 
equinoccial  del  continente  ainerícano. 
aunque  no  quedó  huella  de  esos 
ensayos.  GumiEa.  refiriéndose  a  la 
vainilla  silvestre  de  los  Llanos 
Orientales,  dice:  ya  se  hn  hallado  modo 
fácil,  y  método  al  propósito  para  cultivarla" 
(Gumilla.  1955.  p.213).  Por  desgracia, 
no  indica  el  procedimiento. 

Aublet  propuso  atinadamente,  en 
1775,  algunas  medidas  para  la 

propagación,  cultivo  y  beneficio  de  esta 
planta  en  la  Guayana  francesa  CAublet. 
1775,  11,  sup.,  p.77-94). 

No  foltaron  en  Colombia,  durante  el 
período  republicano,  algunas  tentativas 
para  cultivar  la  vainilla.  El  naturalista 

vallecaucano  José  Vicente  de  la  Roche 
(1823-1897)  trató  do  fomentar  este 
cultivo  y  parece  que  cscnbio  sobre  el 
tema  (Arboleda,  1926.  p.566).  El 
aúbdito  belga  Carlos  Patín  estableció 
cultivos  de  vainilla  cerca  de  la  ciudad 
de  Antioquia,  tal  vez  en  €í  último  cuarto 
del  siglo  XIX  (Zuleta.  1919.  p.759).  En 
1882  se  cultivaban  en  esa  ItM-alidad 
unas  18.000  matas,  pero  la  empresa 
fue  pronto  abandonada  porque  la 
candad  mediocre  del  producto  sólo 
podía  obtener  precios  bajos  en  el 
mercado  europeo  (Parsons,  1949, 


p.  121-122).  Posada  Arango  cree  haber 
sido  d  primero  que  practicó  en 
Colombia  la  polinización  artificial  de  la 

vainilla,  práctica  que  también  empleó 

de  la  Roche  para  mejorar  la  producción 
¡    (Restrepo.  1870.  p.336:  1955.  p.253: 

Posada  Aiango.  1909.  p.34 1-347).  Otro 

antioqueño  escribe: 

Uno  de  tos  primeros  que  precisó,  de 
acuerdo  con  tos  comptadoms  Ingleaes, 
la  forma  de  preparación  y  empaque  de 
la  vainilla  colombiana,  fue  R.B.  W?7to" 
(Pérez  Arbeláez,  1947.  p.l92). 

Hacia  1767.  los  indígenas  totonacas 
de  la  costa  del  ^Ifo  de  México,  que  se 
dedicaban  a  extraer  la  vainilla  como 

I    producto  espontáneo,  empezaron  a 

plantar  matas  de  vainilla  (Bruman,  op. 
I    cit..  p.370).  El  método  de  polinización 
¡    artificial  (jiie  desarrolló  C  harles  Morren, 
hacia  1836.  pcniutió  el  establecimiento 
del  cultivo  sobre  principios 
agronómicos  más  sólidos  (Ibid..  p.371- 
372).  No  obstante,  el  manejo  actual  de 
la  vainilla  en  México  se  parece  más  a 
una  industria  extractiva  qwc  a  un 
cultivo  sistematizado  (Correll.  1953. 
p.29 1-358). 

Los  tajln-totonaca,  que  habitan  en 
Papantla.  Veracruz  —un  antiguo  foco 

de  la  planta  extractiva,  también 
frecuente  en  Puebla.  Oaxaca  y 
Tabasco —  aliora  la  cultivan  en  rotación 
con  el  maíz,  ün  detallado  relato  del 
procedimiento  que  siguen  en  este 
cultivo  se  halla  en  una  obra  dedicada  a 
esa  comimidad  (Kelly  et  al.,  1952, 
p. 122- 127.  figs.  13-14). 

El  cultivo  y  la  producción  más 
importantes  del  mundo  están  en 
Malagasy  (Madagascar)  y  en  otras  islas 
del  Océano  Indico,  desde  principios  del 
siglo  XIX  (Sauer.  1993,  p.203-205). 
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Capítulo  23 

Zamiáceas  y  Genetáceas 


Familia:  Zamiáceas 
Géneros;  i^>ú>9rv  2g^ 

Dioon  edule  Lindl. 
Dioon  purpussi  Rose 
Dioon  spinolosum  Dyer 

Chamal,  jangó.  palma  de  dolores:  tres 

nombres  de  la  primera  especie  en 
varios  Estados  mexicanos*  donde  el 
género  es  endémico. 

Las  Bffnlltes  feculentas  se  usan  como 
alimento.  Los  retoños  y  cabezas  son 
venenosos  para  d  ganado.  Se  cultivan 
como  ornamentales  (Martines,  1928, 
p.125-127). 

Zamia  chigua  Seem. 

Chigua,  en  la  costa  colombiana  del 
Pacifico. 

Una  relación  anónima  de  la  provincia 
de  Nóvita,  hacia  d  tercer  cuarto  del 
siglo  XVIII.  que  se  refiere  a  la  cuenca 
del  río  San  Juan  (Dochara  de  los 
Choleó)  y,  concretamente,  al  pueblo 
indiana  de  Noanamá,  dice  que  aus 
indios  \i\ian  de  hacer  canoas  y 
locerías,  y  añade  lue^o: 

llenen  y  frecuentan  ir  los  veranos  al 
Mar  del  Sur  a  comer  y  traer  iguanas,  sus 
huwos,  tortugas,  saNnoa.  peje  y  chigua, 
quaaeunapifíaquaaBpmduoaankja 
fnontes  kwiadMoa,  y  aunciua  tnujf 


anrntgayaunvananoaa^aluBaadB 

(a)  mofearla  y  amasaria,  pam  aa 

insípida  y  pesada" 
(RGNG.  1983.  p.454). 

Este  informe  se  anticipa  en  un 
siglo,  i*rT^fflniflff1ftmmt^.  al  dd 
botánico  Bertoldo  Sefímann,  el  autor  de 
la  descrlpcián  dentifica  de  la  chigua 
de  Charambirá.  el  brazo  más 
septentrional  del  rio  San  Juan 
(Figura  23-1).  Seeman  menciona  el  uso 
dd  afanidán  de  los  cotiledones  para 
preparar,  con  azúcar  y  leche,  una 
espede  de  pan  (Seemann.  1846-1893. 
I.  p.20 1-203.  252-253.  lám.  XUn). 
Aunque  todax-ia  se  elabora  el  llamado 
"envuelto  de  chigua",  que  no  es 
propiamente  un  pan.  ya  no  se  le 
adiciona  nada  al  almidán  obtenido  de 
laa  ■^*"f»m«*  pfiflitiwit  y  draagiiHrtiiB 
durante  varios  dias  (observación 
personal). 

Los  relictos  de  las  tribus  chokós. 
que  perduran  especialmente  entre  los 
ríos  San  Juan  y  Baudó,  asi  como  el 
resto  de  la  población  de  esa  sona, 
continúan  consumiendo  la  chigua 
(Rdcbd-Dotanatofi,  1962,  p.l74). 

folclor 

Las  siguientes  eoflas  (Patiflo, 
1953-1954.  p.100-101)  hacen  ahislón 
a  los  inconvenientes  de  ctmsumir  este 
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Figura  23-1.  Zamia  chigua  Seem.:  (1)  Corte  transversal  de  un  segmento  de  cono  femenino. 

(2)  Semina  y  corte  longlitudiiial  de  ésta.  (3)  Corte  traiwversal  de  varias  «emllla». 
(4)  Dlapcalcita  extema  de  loa  eq>orofllo8. 


alimento  sin  la  adecuada  preparación 
(entre  paréntesis,  las  variantes 
reglcmales): 

Cuidao  con  ta  chigua  cruda, 

(Desagüe  la  chigua  bien) 
Cocine  la  chigua  bien 

(Düie  candela  a  la  chigua) 
Cuidao  con  el  vomitorio, 
cuidao  le  vaya  a  pasar 
lo  que  le  pasó  a  Tenorio 

(to  que  le  pasó  a  Uborio)  : 

Tenono  cayo  con  fiebre, 
la  mujer  con  calentura, 
esto  le  pasó  a  Tenorto 
por  comer  la  (^igua  cruda. 

CaUma,  Colombia,  agosto  1949 

El  ingeniero  Roberto  VVhile  Blake. 
quien  publicó  en  revistas  europeas  de 
fines  del  siglo  pasado  algunas  reseñas 
sobre  lenguas  Indígenas  del  Chocó,  dice 
que  conoció  hasta  tres  especies  de 


Zamia.  Cree  que  Z  lindetU  es  la  que 
usan  los  indígenas  choooes  costeros  del 
Pacífico  para  hacer  pan  y  un  licor 
fermentado;  encontró  otra  especie,  que 

supone  se  llamaría  Z  darienensis,  en 

sitios  del  valle  del  Magdalena  entre 
1000  y  1500  ni  de  altitud,  que  también 
es  cultivada  por  los  indios.  Las  senuilas 
de  ambas  especies,  tostadas  o 
hervidas,  se  usaban  después  de 
enjuagarlas  en  agua  corriente  durante 
3  días  (Wliite  Blakr.  1032.  p.30-31. 
39).  Se  puede  aprec  iar  vn  el  escrito  que 
están  mezclados  los  inlonnes 
correspondientes  a  varias  especies. 

Ciertas  'chigtias"  del  occidente 

colombiano,  casi  todas  de  porte  bajo  (la 
marítima  suele  tener  hasta  7  m).  se 
pueden  aprovechar  por  las  semillas,  en 
la  misma  íomia  que  la  especie  anterior; 
sin  embargo,  su  escasa  presencia  en  el 
sotobosque  impide  que  se  las  tenga  en 
cuenta.  Todas  son  altamente 
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omamentales  y  focfles  de  propagar, 
aunque  lentas  paia  crecer.  Una  de  ellas 
es  Z.  óbtíqua  (Forero  et  al..  1969.  p.35). 

Zamia  sp. 

Amendu,  amenduaí,  en  Chlapas. 
México. 

Las  semillas  son  comestibles  si  están 

bien  cocidas  porque  crudas  son 
venenosas  (Miranda.  1952.  I.  p.l91). 

Hay  otras  especies  de  ZomOa  de  las 
cuales  se  obtiene  también  una 
sustancia  feculenta  comestible 

almacenada  en  la  cepa  o  en  el  caule.  no  * 

en  la  semilla,  y  por  eso  no  se 
consideran  aquí.  I>as  Irondes  de  las 
zaiiiiáceajs  suelen  ser  tóxicas  para  el 
gianado. 

Las  Cicadáceas,  en  general  (sin 

excluir  al  género  Zamia).  contienen  en 
sus  tejidos  una  neurotoxina.  que  puede 
producir  parálisis  y  aun  la  muerte  a 
animales  y  humanos,  y  el  carcinógeno 
dcaslna:  una  y  otro  son  solubles  en 
agua,  por  lo  cual  se  deben  lavar  bien 
cuando  se  preparan  para  ser 
consumidas.  En  sus  raíces  suelen 
prosperar  colonias  del  alga  azul-verde 
Nostoc.  que  lija  el  nitrógeno 
atmosférico:  por  tanto,  no  hay 
necesidad  de  aplicar  N  a  estas  plantas 
cuando  se  cultivan  (Norstog  y  Long. 
1976.  p.d61-d82). 

En  las  prviebas  hechas  con  ratones 
en  la  Universidad  del  Valle,  en 
Colombia,  el  almidón  de  chigua  resultó 
abscdutamente  Inocuo  en  los  roedcwes: 
se  consideró,  por  tanto,  esta  sustancia 
como  un  alimento  humano  apropiado 
(González  Herrera  et  al.,  1982.  p.35). 


Familia:  Genetáceas 
Gópero:  Gnetum         ' . 

Qnetum  íej^ttoldii  Tul. 
Qnetum  noáUlorum  Brongn. 
Qnetum  panleuíatum  Sprnce 

ex  Benth. 

Gnetum  sctuvackeamun  Taub. 
ex  Schenck 

Gnetum  urens  CAubl.)  Bl. 
Qnetum  uenosum  Sprnce  ex 
Bentli. 


Gnetum  leyboldii  se  llama  hambre 
huayo  en  toda  la  Amazonia 
peruana.  Esta  especie  (Figura  23-2) 


Figura  28-2.  Ituá  (Gnetum  leybobUQ. 

proveniente  de  la  cuenca  del 
Rio  Negro  amazónico  y  dei 
Chocó  blogeográfloo. 
Hoja,  inflorescencia,  estambre, 
fruto  y  flor  femenina  (del  1  al 
5.  respectivamente). 

FUBNTB:  Cavalcanle.  1988. 
p.l38. 
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se  encuentra  también  en  Chocó 
(Porero  et  aL,  1969»  p.35). 
Qnetum  nodijlontm  se  llama  bala- 
huayo.  paujil  ruru  (Vásquez  M..  op. 

cit..  p.62). 

Huayo  y  ruru  son  nombres  genéricos 
que  sigiiilicaii  iruto,  en  idiomas 
distintos  (Povar.  1966.  p.106). 

Qnetum  urens  se  encuentra  en  las 

Guayanas.  donde  su  semilla  verdadera 
es  consumida  por  los  habitantes;  no 
hay  información  sobre  la  íorma  en  que 
lo  comen  (van  Roosmalen.  op.  cit., 
p.l32). 

Gnetum  venosum  se  Uama  ítuá  en  su 

área  de  dispersión,  que  es  la 
Amazonia,  incluyendo  el  Rio  N^gro. 

Estas  especies  fueron  señaladas 
primero  en  la  Amazonia  (^mioe,  1908. 
I,  p.44Q.  Son  plantas  de  bejuco  que 
necesitan  un  apoyo  o  rodrigón,  filcfl  de 
hallar  en  su  hábitat  selvático. 

Sus  semillas,  de  sabor  semejante  al 
de  la  castaña  euroasiática  [Castanea 
saOvái,  se  asan  en  la  brasa  y  con  ellas 


se  prepara  la  llamada  "forinha  de  Ituá". 
que  se  guarda  en  canastos;  también  se 
hace  con  días  una  pasta  que  se  moldea 

para  obtener  bizcochos,  los  cuales  se 
secan  eil  sol  y  se  fríen  en  aceite 
(Cavalcante.  1976.  p.201-215;  1988. 
p.  134- 135).  Se  usan  también  para 
pescar. 

El  autor  recibió  inftirmaclón  del 

hallazgo  de  una  especie  de  este  género 
en  los  predios  de  la  Estación 
Aííroforcslal  del  Pacifico  en  Calima, 
cerca  a  Buenaventura,  Colombia,  un 
poco  al  ncffte  de  la  sede  administrativa. 
El  material  colectado  se  perdió  por 
descuido  y  falta  de  información  en  la 
Universidad  del  Valle  (Cabrera.  Isidoro: 
comunicación  personal).  Si  se 
comprueba  la  presencia  de  la  es|>ecie, 
ésta  sería  de  gran  interés  para  la 
ciencia.  En  el  litoral  del  Pacifico  no  se 
conoce  tradición  alguna  sobre  su 
consumo. 

Son  comestibles  también  cuatro 
especies  de  este  género  que  existen  en 
Indonesia,  en  Malaysia  y  en  Filipinas 
(Martin  et  al..  1967.  p. 189- 190). 
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Uso  de  Aceites  entre  los  Indígenas 
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Los  datos  disponibles  sobre  el  régimen 
alimentailo  de  los  amerindios  indican 
que  la  Ingestión  de  grasas  animales  y 

de  aceites  vegetales  se  practicó  del 
modo  siguiente: 

-    en  él  primer  caso,  sin 

sepaiailas  dd  músculo  y  otros 
óiganos  del  animal: 

en  el  segundo  caso,  comiendo 
en  íomia  intejíral  los  frutos,  es 
decir,  todos  sus  componentes 
comestibles. 

El  amerindio  desconoció  la 

modalidad  culinaria  de  la  fritura,  que 
les  fue  enseñada  por  españoles  y 
portugueses  provenientes  de  comarcas 
donde  el  cultivo  y  el  beneficio  del  olivo  y 
del  sésamo  han  sido  milenarios. 

La  grasa  animal  pro  venia  de  peces 

(hay  documentos  sobre  los  gorrones  del 
Valle  del  Cauca):  de  huevos  de  tortuga, 
que  inicialmente  se  comían  cocidos  y 
luego  se  extraían  por  flotación  en  agua 
(documentos  más  tardíos'):  de  huevos 
de  Iguana,  que  también  se  consumían 
dlTKtamente.  aunque  algunas  tribus 
los  comían  con  el  resto  del  animal:  y  de 

1 .    En  la  relación  de  Ftancisoo  Requena  sobre 
Maynas.  de  1785.  ae  dloe  que  loe  indios 
sujetos  a  los  Jesuítas,  les  extrafan  varios 

productos  naturales  romo  sal,  racao,  ptr.  "y 
les  hacen  manteca  de  las  ciiarapas "  (l'uncc 
Lelva.  1992.  ü,  p.068). 


polhidos  crasos  del  ave  guácharo 
{Steatamis  carípensfs^. 

Durante  la  dominación  española  y 
casi  hasta  nuestros  días,  era  difícil 
superar  las  restricciones  comerciales  paia 
la  importación  de  aceite  de  olivas:  por 
tanto,  los  alimentos  grasos  provenían,  por 
influjo  de  los  cokmizadores  europeos,  de 
los  animales  americanos  ya  mencionados 
y  principalmente  de  los  animales 
donif-sticos  introducidos,  como  la  vaca  y 
el  cerdo.  El  uso  de  aceites  vegetales 
industrializados  data  del  siglo  XX. 

Especies  dea^liiosas 

Este  Apéndice  hace  un  rápido  recorrido 
de  las  principales  especies  americanas 
productoras  de  aceites  vegetales. 
Procediendo  de  norte  a  sur.  encontramos: 

•    Gimsol.  Es  originarlo  de  América 

del  Norte  donde  hay  imas 
50  especies.  Parece  que  íue 
domesticado  por  tribus 
norteamericanas,  según  relictos 
arqueológicos,  hada  d  año 
1000  a.C.;  se  comían  los  aquenlos 
tostados  y,  aimque  se  dice  que 
extrajcrofi  aceite,  no  se  indirn  In 
época  en  que  lo  hicieron  (Saun  . 
1993.  P.22-24J.  El  girasol  no  tuvo 
ninguna  importancia  en  América 
Central  ni  en  América  dd  Sur,  como 
se  comentó  en  d  Capitulo  19  de  esta 
obra  (p.447). 
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•  Goeoow  Los  mexteanos  y  los  mayas 

usaron  el  cacao  para  hacer  una 
bebida  que  era  bastante  diferente 
del  chocolate  que  actualmente  se 
prepara.  No  sólo  se  ingería  sino 
que.  por  razones  rituales,  también 
se  untaba  en  el  rostro  dd  cual  se 
lamia  sólo  d  aceite  que  escunfa.  No 
se  sabe  si  la  extracción  dá.  cacao 
para  ser  usado  en  forma 
independiente  se  debió,  como  en 
casos  semejantes,  a  la  intervención 
de  los  españoles.  En  efecto,  son 
ambiguos  los  datos  del  historiador 
Oviedo  y  Valdés,  quien  hace  loa  de 
este  producto  como  "olio  santo'  pera 
llagas  porque  lo  experimentó  en 
carne  propia.  Indica  Oviedo  que.  ya 
en  su  tiempo  (mediados  del  siglo 
XVI),  se  usaba  para  guisar  por 
influencia  de  un  italiano  y  con  la 
preparación  de  una  negra  que  tenia 
a  su  servicio;  se  sabe  que  los 
negros  estaban  familiarizados  con 
el  aceite  de  dendé  o  palma  alrlcana 
(Oviedo  y  Valdés.  1959,  U.  p.270- 
272).  Este  autor  afirma  tcunblén 
que  los  indígenas  de  Tabarába  y 
Cfalriqui,  en  Panamá,  extraían  el 
aceite  del  cacao  por  ebullición  y  lo 
rescataban  con  plumas  (Ibid.. 
p.272);  aliora  bien,  al  estudiar  la 
historia  del  cacao  en  esta  parle  del 
istmo  (ver  el  Capitulo  16  de  esta 
obra.  Cacao  espontáneo.  p.34(9.  se 
compfobd  que  allí  d  cultivo  de 
Theobroma  era  sólo  incipiente. 

•  Zapote  colorado.  En  una  carta  del 
licenciado  Castañeda  escrita  en 
Nicaragua  en  1529  hay  noticias 
más  tempranas  sobie  d  aceite  de  la 
semilla  del  zapote  colorado  {Pouieria 
SOpota).  Este  funcionario  se 
quejaba  de  la  falta  del  aceite  de 
olivas  y  dice  del  otro:  "e  aun  buen 
aceite  se  saca  de  pepitas  de  cuesco  de 
tnafneyes,  sino  Que  no  hsy  cantídatf 
(Peralta.  1883.  p.41-42).  Según  el 
protomédico  Hernández,  en  México 


la  semilla  entera  se  firotaba  en  el 
pelo  para  suavizailo. 

•  Aguacate.  Hay  datns  de  1536  a 
1555  que  demuestran  la 
intervención  española  en  el  proceso 
de  obtendán  de  aceites  porque 
dicen  dd  aguacate:  "te  ha  hecho  ya 
aoeílB,  y  sale  muy  bueno,  así  para 
comer  como  para  arder"  (Benavente. 
1941,  p.222-223).  En  este  texto,  d 
adverbio  ya  (=  cuando  ya  ) 
significa  últimamente  (Corominas, 
Y-Z,  p.lO)  y  la  expresión  *sale  muy 
bueno"  oonflnna  que  d  ensayo  era 
rédente. 

•  Maní.  Los  autores  del  siglo  XVI 
hablan  de  la  semilla  de  maní  que  se 
comía  entera,  y  sólo  Cobo,  en  el 
sl^  XVn,  menciona  la  extracción 
de  la  leche"  por  un  proceso 
semejante  al  que  usaban  los 
españoles  con  las  almendras,  la 
cual  se  usaba  para  nogada  y 
unturas  medicinales  (Cobo.  1956, 1. 
P.167-16Q).  Dd  acdte  propiamente 
dicho,  como  componente 
independiente,  no  hay  noticias. 

•  Palmeras.  Por  lo  menos  unas 
40  palmas  oleaginosas  se  han 
descrito  en  capítulos  anteriores  (11. 
12.  20  y  21). 

-    Hay  constancia  de  que  se  usaba 

el  mesocarpo  oleoso  del  *hoon'  o 
"hone"  {Elaeis  oleifera)  como 
componente  de  una  bebida  o 
"leche"  en  la  costa  atlántica  de 
Honduras  (1526-1527).  En 
Panamá.  los  negros  afiricanos, 
conocedores  de  una  especie  afin 
llamada  dendé  (E.  guíneensís). 
obtenían  aceite  de  la  misma 
£.  oleifera  a  mediados  del  siglo 
XVI.  En  la  costa  colombiana,  en 
d  sigto  XVm.  se  obtenia  dd 
mesocarpo  de  la  misma  palma 
iBCheciaaayñeequtínwryea 
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Santa  Ivbata  se  extraía  del 
endospeiiuo  aceite  para 
conibustflile  y  un  ungOento. 

Entre  las  ataleinas  hay  un  gran 
número  de  especies 
oleaginosas.  De  la  extracción  de 
"mantequilla"  del  endospermo 
de  Attabea  butjflaoea  en  la 
cuenca  del  rio  Cauca  hay  datos 
de  mediados  del  siglo  XVI.  Las 
almendras  de  A.  cuatrecasanay 
A.  aUenii  de  la  costa 
colombiana  del  Pacífico,  asi 
como  las  de  A.  ainygdaUna,  de 
más  al  interior,  se  comen 
directamente  hasta  d  día  de 
hoy.  La  extraodén  de  aceite  de 
las  almendras  se  conoce,  en 
fecha  tardía,  de  A.  ciuiircccisana 
en  la  parte  baja  de  la  cuenca 
del  río  San  Juan,  üe  la  especie 
centroamericana  A  cohime 
existen  registros  del  siglo  XVÜ 
sobre  él  uso  de  ima  "leche"  para 
arroz  y  guisados.  En  el  oriente 
boliviano,  de  A.  phalcrata  se 
usaba  el  endospemio  cnido, 
cocido  o  asado  para  liacer 
mazamorras  y  preparar  chicha 
(siglo  XVn);  posterioimente.  en 
el  siglo  XDC.  se  extr^fo  aceite  de 
la  almendra  como  cosmético 
capilar.  En  el  alto  Orinoco,  de 
A.  racemosa  se  consumía  en  el 
siglo  XViii  el  endospermo 
U^eramenle  asado.  Hada  d  sur 
dd  Amazonas,  de  A  spedosa  se 
extraía,  en  d  siglo  XVn,  un 
aodte  dd  endospermo. 

Entre  las  bactridínas,  la  especie 
andina  Aiphanes  aculeaía  se  ha 
usado  para  comer  d 
enáoapemo  de  la  semilla 
directamente  o  en  caramelos! 
nunca,  que  se  sepa,  se  ha 
inlentado  exlrar  de  él  el  aceite. 
Üactris  gasipaes  tiene  también 
aceite  en  d  mesocarpo  (al 


parecer  nunca  se  ha  extraído)  y 
en  d  endo^termo;  este  último 
se  ha  consumido  entero,  como 
alimento,  pero  a  escala  muy 
reducida. 

Del  género  Acrocomia.  que  va 
desde  México  hasta  Paraguay  y 
Argentina,  hay  constancia 
también  (siglo  XVI)  dd  consumo 

de  la  leche  como  de  ¡as 
almendras",  en  Guatemala,  y  de 

la  seiíiilla  molida  para 
"almendradas",  en  el  oriente 
boliviano. 

De  las  euterpeinas.  las  dd 
género  Oenocarpus  se  han 

consumido  por  el  mesocarp» 

oleoso.  Uno  de  los  datos  más 
antiguos  (siglo  XV]]  corresponde 
a  la  cuenca  del  rio  San  Juan: 

tuena  y  aaaa  leche  y  manteca 
que  arde  en  toe  canufíesT.  Datos 
del  siglo  XVm  para  la  cuenca 

del  Orinoco  dicen  que  se 
consumía  más  en  forma  de 
emulsión,  para  beber 
directamente,  aunque  también 
se  extraía  de  d  un  aceite  por 
Hotacidn,  especialmente  para 
usos  medicínales  y  para 
alumbrarlo.  Conviene  anotar 
que.  por  la  composición  de  los 
ácidos  grasos,  este  aceite  seria 
el  más  semejanle  al  de  olivas,  al 
cual  sustituyó  especialmente 
entre  los  portugueses  que 
exploraban  d  Amazonas. 

Cariocaráceas.  Esta  lamilia  ha 
suministrado  frutos  oleaginosos 
que  los  españoles  llamaron 
"almendras"  o  "almendrones*  y  los 
comían  directamente  por  ser  "Ve 
mucho  jugo  y  sustancia"  (siglo  XVI); 
"no  hay  colación  tan  regalada  que  con 
ellas  se  pueda  comparar"  (siglo  XVII). 
De  Ccuyocar  anxygdalijenun  de  la 
cuenca  magdalénica  en  d  siglo  XVI 
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se  hadan  para  enfermos  "cordiales 
ahnendmdas*.  ''a  las  que  pudleian 

sustituirse  con  alguna  ventaja* 
(siglo  XVIU). 

•    Lecitidáceas.  Los  Irutos  ele 
e^iecles  dd  gfinero  Berthctetta. 
fueron  llamados  malamente 
castaftes  por  e^wíkJes  y 

portugueses  y  también  almendras; 
los  indígenas  los  comían 
direc  tamente  y  los  europeos  lo 
hacían  en  forma  de  "mazapanes  y 
abas  ooaBB  IséBer  (siglo  XVI).  Exi  el 
siguiente  siglo  ya  se  haUa  de  un 
aceite  para  uso  medicinal  extraído 
de  ellos;  en  la  actualidad,  se  come 
como  nuez  y  su  consumo  es  grande 
en  todo  el  mundo. 

Las  semillas  de  especies  del  gfinero 
Leq/thta  se  han  consumido  también 
en  finrma  directa  y  no  ha  habido 

ninguna  tentativa  de  extraer  de  ellas 
el  aceite.  Lo  mismo  ocurrió  con  la 
almendra  del  cajú  o  merey. 

Poca  eztncdóii 

La  síntesis  anterior  indica  que  la 
extracción  Intencional  de  aceites 
animales  y  vegetales  para  uso  culinario, 
medicinal  o  cosmético  fue  del  todo 
desconocida  para  los  amerindios  o  no  la 
practicaron  con  la  misma  Intensidad 
que  en  d  Vle)o  Mundo:  cuando  más,  se 
practicó  en  forma  incipiente  y  no  se 
difundió  en  todo  el  hemisferio.  Sobre 
este  punto,  y  sobre  muchas  otras 
costumbres,  callaron  los  cronistas  que 
escribieron  después  de  la  libada  de  los 
españoles  al  Nuevo  Mundo. 

'  Los  Indígenas  americanos  usaron 

poco  los  aceites  para  íkmiinación 
porque  preferían  hacerlo  con  teas  de 


maderas  resinosas  (Patlfio.  1990b,  n, 

p.384-385).  Temipooo  los  usaron  para 

obtener  jabón  porque  el  aseo  se  hacía 
empleando  saponinas  vegetales,  como 
las  del  chambimbe  [Sapmdiis 
sapoiumai  y  de  la  cabuya  [Furcraea 
sp.}. 

Desconocían  d  uso  de  la  leche 

animal  y.  por  consiguiente,  no  sabían 
obtener  mantequilla:  ésta  fue  adoptada 
por  los  europeos  mediterráneos 
solamente  cuando  los  pueblos  nórdicos 
invasores  les  enseñaron  a  fabricaxia. 

Casi  todos  los  datos  indican  que  el 

proceso  de  extracción  de  aceites  se  fue 
extendiendo  entre  los  indígenas  cuando 
los  europeos  colonizadores,  españoles  o 
portugueses,  lo  practicaron  y 
enseñaron.  Los  pobladores  de  la  cuenca 
del  Mediterráneo  ronoclan  y  nsahan. 
desde  la  antigüedad  remota,  los  aceites 
de  oliva  y  sésamo  y  estaban 
familiarizados  con  los  procedimientos 
tecnológicos  para  su  extrae  (  ion,  como 
moliui  ación  o  trituración,  expresión  y 
flottM?KlTi  de  las  sustancias  en  el 

agua,  dnilUdón  o  tratamiento  en  frío. 

Unas  pocas  especies  vegetales  se 
usan  actualmente  para  la  extracción  de 
aceites  y  lo  mismo  ha  ot  urrido  COn  las 
que  proporcionan  producios 
alimenticios.  Los  procedimientos  para 
extrserios,  en  cambio,  han 
evolucionado:  de  las  modalidades 
primitivas  mencionadas  antes  se  pasó, 
desde  1840.  a  la  extracción  por 
solventes.  La  preparación  de  margarina 
se  inició  en  1869  y  la  oleomaigarlna  se 
consumió  por  primera  vez  en  Paito 
durante  él  sitio  de  1870  (Mauilzlo, 
1932,  p.31 1-324). 
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Indios  Mejdcanos  en  Talamanca 

(Hoy  Costa  Rica) 


La  exp>ansión  en  América  Central  fue 
una  política  persistente  de  los  tlatoani 
o  soberanos  mexicanos,  quienes  se 
valieron  principalmente  de  los 

comerciantes  viajeros  y  de  los  espías 
llamados  porhtecas.  En  Nicaragua 
había  pro\incías  enteras  en  las  que 
predominaban  dialectos  derivados  del 
náhuatl  y  costumbres  de  la  misma 
pirooedenda  (Nlcaiao  y  Chorot^.  por 
ejemplo). 

Se  cuenta  que.  durante  el  dominio 
español,  casi  al  mismo  tiempo  en  que 
era  conquistado  Tenochtitlán,  o  sea. 
durante  las  expedidones  de  Gaspar  de 
Espinosa  y  sus  tenientes  al  occidente 
del  istmo  panameño  (1516-1520). 
invadió  los  confines  de  las  provincias 
de  París  y  Jabraba  un  grupo  de  indios 
caníbales  provenientes  de  Nicaragua  o 
de  Honduras.  Estos  indios  fueron 
diezmados  por  la  diarrea  y  luego 
rematados  por  los  caciques 
panameños  antes  mencionados 
(Andagoya  en  Cuervo,  1892,  II. 
p.98-99). 

Antes  de  esa  invasión,  que  diuó 
poco,  una  verdadera  colonia  de 
meadcanos  se  habla  establecido  en  la 

cuenca  del  río  Tari  re  o  Sixaola.  que 
delimita  los  actuales  tcnitorios  de 
Costa  Rica  y  Panamá  por  el  Atlántico; 
el  rio  está  formado  por  los  afluentes 
Telirl,  Coen.  Lari.  Urén  y  Jurqufn. 


Hada  la  cuarta  década  del  siglo  XVI, 
cuando  por  primera  vez  Ufaron  aOf 
los  españoles,  actuaba  como  cacique 

uno  llamado  Coaza  (Vega  Bolaños. 
1955.  VI.  p.411.  483.  486).  Decía 
Juan  Estrada  Rávago  rn  1  572  que  los 
reyes  aztecas  habían  iniciado  la 
conquista  de  Costa  Rica  y  hallaron  oro 
en  piezas  en  el  sector  mencionado 
(Fernández.  1883.  m.  p.3). 

Este  sector  se  conoce  en  los 
documentos  coloniales  como  Valle  del 
Duy  o  de  los  Mejicanos  y  se  ha 
conservado  el  nombre  de  Itzolín, 
oormpondlente  al  regidor  de  ese 
asentamiento  (Fernández.  1886.  IV. 
p.297-298.  360.  372-373.  387.  393. 
400.  498:  1886.  V.  p.lOO.  112.  216. 
243.  374:  1907.  VII.  p.46.5:  1907.  VIH. 
p.ll.  55.  58.  61.  63.  66-69.  75.  78- 
80.  282).  Juan  Vázquez  de  Coronado 
file  nombrado  luego  Ciobeniador  de 
dicho  tenltorlo  (Ibld..  1882.  n.  p.l42. 
147.  157.  15^. 

Esa  colonia  es  distinta  de  los 
400  chichimecas  caníbales  que  llevó 
al  mismo  valle  de  Coaza  en  1541 
Rodrigo  de  Contreras  desde 
Nicaragua,  en  una  expedicidn  que 
tuvo  como  pretexto  apoderarse  dd 
valle  y  expulsar  de  allí  al  recién 
entrado  conquistador  enviado  desde 
Panamá,  Hernán  Sánchez  de  Badajoz. 
TEÜes  chichimecas,  asi  llamados 
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poique  se  oonslderabaii  báibaros,  no 
tuvieran  asentamiento  pennanente  en 

La  colonia  prehispánica  provenia 
también  de  regiones  donde  se  cultivaba 


cacao  y  quizás  Inldó  en  ti  Slxaola  esa 

actividad,  que  era  ajena  a  los  pueblos 

locales.  En  algunos  documentos  se 
llaman  sicuas  los  integrantes  de  la 
colonia. 
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Apéndice  3 

El  Almendro  del  Poree^ 

Andrés  Posada  A. 


El  almendro  verdadero,  c  onuin  en 
Europa  aunque  originarío  del 
Levante,  es  éí  Amygdálus  oonanutús 
de  los  botánicos  (de  la  famflia 
rosáceas)  que  presenta  dos 
variedades:  la  de  fruto  dulce  y  la  de 
fruto  amargo.  Esta  especie  no  se 
aclimató  en  el  actual  territorio 
colombiano,  aunque  otras  especies 
leñosas  de  la  misma  fiunOla  y  de  igual 
prooedenicia«  como  tü  manzano,  él 
durazno  y  el  membrillo,  están  ya 
perfectamente  naturalizados  en  ese 
país.  E^ta  adaptación  se  inició  hace 
mucho  tiempo  y  no  se  sabe  siquiera 
cuál  de  los  conquistadores  o 
primitivos  ookuios  ftie  d  autor  de  su 
introduoddn. 

Las  simientes  del  almendro  o. 
mejor  dicho,  las  almendras,  son  bien 
conocidas  de  todos  como  articulo  de 
comercio,  ya  que  se  emplean  en 
oonfiterfa  y  en  fiaimacla:  con  días  se 
preparan  horchatas,  loocs*  (sid  y 
vBitadas  pastas  aUmentlcias. 

En  compensación,  hay  diversos 
vegetales  indígenas  — árboles. 

1.    FXIENTE:  Revista  Estudios  (MedeUin. 
Coloinbia).  5(40):187'188.  ábrfl  191S. 

Fotocopia  en\'iac1n  amablemrntr  por  la 
hisloriadora  Beatriz  Paliiiu  MiUan.  de  la 
Universidad  de  Antioqula.  Se  publica  este 
articulo  como  un  homenaje  al  gnn  dentlfloo 
antloqueflo,  el  primero  que  en  este  ÉI0o  h^blA 
del  tacay  V  reveló  la  existem  ia  de  la  especie 
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palmeras  y  aun  bejucos —  que  llevan  el 
nombre  popular  de  almendro  o 
almendrón  porque  las  semillas  de  sus 
frutos  (sus  granos)  sm  emulslvos  y 
comestibles  y  pueden  remplazar,  en 
algunas  preparaciones,  las  almendras 
convencionales  (ordinarias).  Pueden 
citarse  los  siguientes: 

•  TerminaUa  etitappa.  De  la  familia 
de  las  combretáoeas.  Aunque 
natural  de  Malabar.  India,  se  ha 
aclimatado  muy  bien  en  la  tierra 

caliente  de  Colombia,  en  los 
departamentos  de  Atlánlii o. 
Bolívar,  Cauca,  Magdalena  y 
ToUma,  y  ♦«wv**^  en  la  dudad  de 
Medellfn.  Se  distingue  por  su 
nombre  de  almendro  de  la  costa  o 
almendro  de  la  India. 

•  Rioeria  nitens.  De  la  familia  de  las 
leguminosas  papilionáceas.  Es  el 
almendro  de  Zaragoza.  La  simiente, 
más  <iue  <4eagino8a,  es  feculenta  y 
aromática:  se  usa  en  la  economía 
doméstica^. 


2.     Lo  dio  a  conocer  en  Colombia  el  Joven  Pedro 
A.  Canraaqullla  (ver  Anales  de  la  Academia  de 

Medicina  de  MedelUn.  mayo  de  1895).  El 
botánico  Kunth.  colaborador  de  Humboldt  y 
Bonpland.  estableció  cs\c  género  y  lo  dedicó 
al  Dr.  Mariano  Rlvero,  distinguido  químico  y 
arqueólogo  peruano  de  Arequipa,  quien 
acompaño  ^.  Himsslnganlt  en  suvtafede 
Venezuela  a  Bogotá,  en  1821. 
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•  Cttryocar  tanugdatifBnan.  De  la 

familia  de  las  temstroemiáceas.  Es 

el  almendrón  de  Mariquita,  que  en 
el  occidente  de  Colombia 
denominan  cagui. 

•  Atttttoa  anmgáaUm^  De  la  famlMa 
de  las  palmáceas,  una  palmera 
propia  del  Chocó. 

•  Bertholetia  excelsa.  De  la  familia 

de  las  mirtáceas. 

•  Ceqffroea  supcrba.  De  las 
leguminosas  papttkniáoeas.  Esta 
especie  y,la  anterior  son  proi^  de 
los  Llanos  Orientales,  donde  hay 
también  otras  menos  notables. 

£1  espacio  disponible  no  permite 
tratar  con.  detencftún  las  diversas 
espedes  mendoDadás  antes,  a 
eacoepcián  de  la  que  sirve  de  tftulo  a 
este  articulo. 

Crec  e  en  las  márj^enes  del  rio  Forcé, 
en  el  camino  que  conduce  de  Medeliin  a 
Amalfi  y.  particulannente.  en  algunos 
panyes  de  este  municipio;  alli  fonna 
bosques  que  los  pobladores  llaman 
almendronalcs.  frecuentados  j>or 
monos  que  gustan  mucho  de  sus 
frutos.  El  árbol  crece  bastante  (más  de 
60  pies)  y  es  frondoso.  Sus  hojas  son 
alternas,  pecioladas.  obovales- 
ohkwigBft.  estrechas  en  la  base, 
ligeramente  aguzadas  en  el  ápice,  de 
bordes  muy  enteros,  coriáceas, 
lampiñas  y  lustrosas;  son  hojas  muy 
grandes  y  el  limbo  foliar  alcanza  a 
tener,  a  veces,  hasta  40  cm  de  largo  y 
22  cm  de  ancho,  con  un  peciolo  de 
8  cm. 

El  fruto  es  ovoide,  como  del  (amaño 
de  un  durazno,  liso  y  subirí^íono:  a  la 
madurez  se  abre  en  tres  cascos  o 
ventallas,  cada  una  de  las  cuales  da 
saUda  a  una  semina  oval  de  25  a 
30  mm  de  kmgttud  que  tiene  episperma 


duro,  aunque  delgado,  y  carece  de 
carúncula.  El  embrión  es  grande,  de 

cotiledones  delgados,  recubierto  por  un 
endospermo  grueso,  oleoso,  azucarado 
y  grato  al  paladar. 

A  MedelUn  traen  almendras  para 
vender  que  se  consumen  con  gusto  y  se 
emplean  también  en  preparaciones 

farmacéuticas.  Mediante  el  examen  de 
estas  almendras  y  de  un  espécimen  con 
hojas  que  el  general  Marccliano  Vélcz 
envió  a  Medeliin  desde  su  ünca  La  María 
Itewa,  el  autor  bino  la  daalficaclAn  o 
determinación  botánica  de  la  {danta, 
aunque  con  alguna  duda.  Esta  se 
disipó  cuando  Nicanor  Restrepo  R,  un 
entusiasta  de  la  arborlcultura,  envió  al 
autor,  desde  su  quinta  de  El  Poblado, 
en  Medeliin,  un  ramito  florecido  del 
almendro  para  omsultar  su  taxonomlcu 
el  examen  de  las  flores  confirmó  la 
exactitud  de  la  diagnosis  inicial.  Se 
estableció,  pues,  con  plena  seguridad, 
que  éste  es  el  árbol  que  el  eminente 
botánico  alemán  H.  Karsten  estudió  en 
las  llanuras  del  Meia.  donde  lo  llaman 

taqui.  y  cuya  espede  fue  denominada 
por  éí  CcoyodBndnn  ortnocensst 
nombre  que  aceptó  la  comunidad 

científica.  En  Venezuela, 
particulannente  en  Barinas.  lo  llaman 
■palo  de  nuez',  denominación  que 
Karsten  tradujo  al  griego-^ .  El  almendro 
de  Poitx  pertenece  pues  a  la  fomilia  de 
las  Euforbiáceas,  tribu  de  las 
Acallferas. 

Sus  flores  son  pequeñas,  apétalas, 
unlsexuadas,  dispuestas  en  espigas 
terminales;  las  flores  hembra  son 
sencillas,  y  las  flores  macho  son  un 
poco  ramosas  y  tienen  forma  de 
panícula  ('apanojadas').  Estas  últimas 
se  componen  de  un  cáliz  de  3  sépalos 
de  prefoliación  valvar,  que  contiene 
4  estambres  salientes.  En  las  pistiladas 


3.    Compuso  el  nombre  con  dos  voces  griegas: 
owyon.  nuez,  y  á&náian,  4iboL 
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hay  5  6  6  a^ialoe  más  andios  que  los 
anteriores,  redondeados  c  imbricados 
entre  si;  d  ovario  lleva  3  estigmas 
pequeflitos  y  3  celdillas  unlovuladas. 

De  todo  el  grupo  de  los 
seudoalmendros  éste  es.  siii  duda,  uno 
de  los  más  importantes  y  útfles,  y  bien 
merece  todo  lo  que  se  ha^  por  su 
propagadón.  Su  cultivo  tiene  el  grave 
inconveniente  de  que  la  planta  es 
dioica,  es  decir,  que  un  árbol  o  pie  lleva 
las  flores  masculinas  o  estaminadas  y 
otro  las  femeninas  o  pistiladas:  éstas 
últimas  se  convertirán  en  frutos.  Es 
convenientet  y  tal  vez  necesario. 


practicar  entre  ellos  la  fecundación 
artificial,  como  se  hace  con  las  palmas 
de  dátiles. 

Esta  especie  Uene  la  particularidad 
de  dar  almendras  comestibles  y  sanas, 
aunque  pertenece  a  una  familia  vegetal 
en  la  que  muchas  eqiedes  son  de 
accfán  catártica  violenta  o  son 
veaMnosas.  Por  ejenqdo.  la  higuerilla  o 
ricino,  el  crotón  [...palabra 
indescifrable..],  el  piñón,  el  frailecillo  o 
tuatiJH.  el  papayito  [Jairopha  ííiuííi/íYío), 
el  avellano  de  Nare  (García  iiuLuJia)  y 
aun  la  yuca  brava. 
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Apéndice  4 

Colecciones  de  Lycopersicon 
pimpinelltfolium 


UúkwnMy  of  CaUfomia  at  Darla 

CoUege  of  Agricultiiial  and  Bnvizonmeiital  Sdencaa 
Department  oí  Vegetable  Cropa 

Agrlcultural  Experiment  Statfcm 
Dayl8,  Califomla  95616 


No¥8mbdr27. 1975 


Dr.  Víctor  Manuel  Patiño 
c/o  Eduardo  Alvarez  L 
C.l.AT. 

Apartado  Aéreo  67-13 
Cal,  Colombia 

DearOr.  PaUAo 

Dr.  Alvarez  has  transmitted  to  me  the  seeds  of  L  /xnyi)inellifolium  that  you 
conectad  at  El  Ejido,  Venezuela,  in  October. 

As  aNvays,  we  are  mott  grateful  for  your  trouble  and  Mndness  in  colecting  these 
iterra  for  us.  Your  pievíous  coilectkNwfiom  Cotombia,  Brasil,  and  Parú  hawa 
baen  very  useful  to  us  In  obtalning  representative  wild  tomatoes  from  those 
áreas.  I  am  especially  glad  to  have  the  Venezuelan  material  becausa  we  did  not 
have  collections  from  tliat  oountry  previousiy. 

WNh  very  beat  regards. 

Siempre  su  amigo, 


Cfaarles  M.  Rick 
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Indice  de  Nombres  Indoamericanos 

de  Especies  Frutales  y 
su  Nombre  Científico  Correspondiente 


Los  lumibres  nativos  de  este  índice 
pertenecen  a  diferentes  lenguas  y 
dlakctoe  de  los  Indtgmas  americaiios; 
por  eso,  vaztos  de  ellos  corresponden  a 

una  misma  especie  frutal,  representada 
por  su  nombre  científico.  I>as  variantes 
de  un  nombre  nativo  en  la  misma 
lengua  van  después  del  nombre,  entre 
paréntesis.  La  Indlcadán  de  consultar 
otro  nombre  nativo  (también  entre 


paréntesis,  con  la  palabra  ver  antepuesta) 
remite  a  nombres  que  son,  generalmente, 
de  otra  lengua  o  dialecto  tndígpna  y  con 
los  cuales  se  designaba  la  misma  especie 
frutal. 

Los  diversos  nombres  indoamericanos 
de  la  palma  Bactris  gaaipaes  se 
encuentran  en  el  Cuadro  21-1  del 
Capítulo  21  de  esta  obra. 


Nombre  Indígena 

Nombre  científico 

Capitiilo  /  Página 

Ababai 

Carica  papaya 

6  /  134 

AbacaxI 

Ananas  comosus 

13  /  294 

Abal-ao 

Sporuiias  purpurea 

9/211 

Abay 

Oenoccarpus  tacaba 

20/452 

Ablu 

Püuíeria  caimito 

7  /  159 

Acaí 

Euterpe  olerácea 

11  /  239 

Afai-de-catinga 

Eiiteqx-  catinga 

1 1  /  239 

Acahual 

Heliojiüius  aiinuLLS 

19  /  446 

Acaiu 

Anacardium  accidéntale 

19  /  435 

Acaluíba 

Anacardium  octídenbúe 

19/435 

Acajalba 

Anacardium  occtóentoHe 

19/435 

Acajú 

Anacardium  occULentate 

19  /  435 

Ackuko 

Macoubea  guineensis 

10  /  218 

Acrori 

Cactácea 

4/99 

Acumá 

Syagrus  Jlexuosa 

1 1  /  273 

Achadbairu 

Fheedla  (o  Qardtnkü  adhadtatu             5  /  106 

Achel 

Casimiroa  tetrcuneria 

9/214 

Achoccha 

Cydanffiera  brachystac^ma 

17/403 

Acchoccha 

Cydanthera  brachystachi^ 

17  /  403 

Acchocssa 

Cyclanthera  brachystadiya 

17  /  403 

Achua 

Mauritia  Jlexiwsa 

20  /  450 

Aciiupaila 

Ananas  comosus 

13  /  293 

Aguacal 

Persea  amsrtoana 

3/83 

(Continúa) 
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noiuDrc  incu^ciift 

Momorc  cieuLiiico 

Capítulo  /  Página 

Aguacate 

Persea  americana 

3/77 

Aguacatel 

Persea  americana 

3/83 

Agual 

Pouterki  cabrtíto 

7/  159 

Aguaje 

Kkauttíajlexuosa 

20  /  450 

Aguashi 

Mottirttioi  Jtexuosa 

20  /  450 

Ahual 

Maurttlafiexuosa 

20  /  450 

Ahuaxocotl 

Byrsonima  crassifolia 

19  /  424 

Ah  uyama 

Cucúrbita  moschata 

17  /  399 

Ají 

Capsicum  spp. 

19  /  437 

^ou 

EUwts  de^Bm 

12  /  282 

Alakállna 

Armona  reticuJata 

3/72 

Almirajó 

PaOnoa  abnirqio 

5/113 

Almitanyó 

Paünoa  almirqjo 

5/113 

AJui 

Anacardium  occidentahe 

19  /  434 

Ambalba 

Cecropia  leiicoconia 

4/89 

Ambaybas 

Cecropia  leucocoma 

4/90 

Ambix 

Inga  sp.  (chicas) 

8/183 

Ameljú 

Duguetía  mangnwlana 

3/73 

Amendu 

Zonda,  sp. 

23  /  544 

Amendual 

ZaitúOL  sp. 

23  /  544 

Anacurúa 

Ananas  comosus 

13  /  294 

Anco 

Citcnrhita  moschata 

17  /  399 

Andala 

AtUúea  oledera 

12  /  280 

Anón 

Armona,  sijuainosti 

3/72 

Anona 

Annona  aquamoaa 

3/74 

Anona 

RoOinia  mucosa 

3/76 

Antá 

Phytelephas  seemanU 

12  /  292 

Anya-chi 

Attnlrn  calenda 

12  /  276 

Aoyama 

Cucúrbita  inoscimtci 

1 7  /  462 

Ape 

Cucúrbita  moschaia 

17  /  399 

Apeít 

CUcurbttct  moschata 

17/389 

Apinooya 

Passiflom  Ugularis 

6/125 

Apincpya  (apinkkoya) 

Passifloiu  Uguíaris 

6/125 

Ara^a 

Psidium  araca 

8  /  191 

Ara^a 

Psidium  litlorale 

8  /  198 

AraQa-azú 

Psidium  littorale 

8  /  198 

Arahueque 

Coccoloba  uvijera 

4  /  103 

Aratlcú 

Roiüinta  enuigincita 

3/77 

Araticú-aratlcum 

Annona  montana 

3/67 

Arlkuilioba 

Syagrus  schyzqphyÜkL 

11  /  274 

Aroeira 

Schimis  molle 

9  /  207 

Arú 

Mammea  an-iericana 

5/106 

Ashco-guañuna 

Pemettya  prostrata 

7  /  149 

Asixe 

Pouíeria  caimito 

7  /  159 

Asna  (ajBnaa.  aanasaa. 

Ericáceas  -  Tfvtbaudia  parviflom 

7/150 

asnay.  asnalulo) 

Aspavé 

Anacardium  excelsum 

19  /  433 
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Nombre  i^Mgmnm 

Nombre  científico 

Capitiilo  /  Pa^a 

Aspavel 

Anarardinm  excelsim 

19  /  433 

Assai  (ver  a^aí) 

Euterpe  precatoria 

11/239 

Asurba 

Couma  macrocarpa 

10  /  216 

Aswe 

Persea  cunericatui 

3/77 

Ata 

Almona  squamosa 

3/72 

Aiincuetoa 

PoutertcL  vuiiiúív 

7/159 

Avlchurl 

Bíosbnum  utüe 

15  /  320 

Avíos  (ver  abiú) 

7  /  159 

Aviyti  (ver  abiú) 

7  /  159 

Ayacachtecomatl 

Parmendem  alata 

19  /  446 

Ayecoc 

Caryocar  glabnun 

15  /  324 

Ayote 

Cucurbtbci  tnosdhoitoL 

17/399 

AyotU 

Cucurbüu  moschaía 

17/399 

Babaoo 

Carica  X  heBbomlL 

6  /  142 

Baba^u 

Attalea  speciosa 

12  /  282 

Babassú 

Attalea  speciosa 

12  /  282 

Bacaba 

Oenocxirfms  hacaba 

20  /  452 

Sacaba 

Oetiocxirpus  niapora 

20  /  455 

Theobroma  blooHor 

16/331 

Bacal  (bocurO 

PtaíoniCL  cscuisntcL 

5/110 

BacoropQil 

Gardnia  madnmno 

5/106 

Bacurl-assú 

Flatonia  esciúenta 

5  /  110 

Bacuri-pari 

Garcinia  macrophijlla 

5/104 

Bacuri-parl 

Garcinia  nuidrunno 

5  /  105 

Badique 

Erisma  japura 

19  /  426 

Belafta 

ChrysopliylLuin  argenteum 

7/152 

Balada 

ManÜkurcL  bkientata. 

7/154 

Ballkase 

Psidium  gue^ava 

8/  191 

Balú  (baluy) 

E^thrina  eduUs 

18  /  416 

Balúbui  (b] 

Psidiiun  guqfava 

8  /  191 

Batí 

Erisma  Japura 

19  /  426 

Bego 

Persea  americana 

3/77 

Bejuquillo 

VánBla  sp. 

22  /  538 

Beo  ^mr  bcgo.  ve6) 

3/77 

Berfbá 

Annona  montana 

3/67 

Bctaká 

Solanum  sessüijlorum 

10/229 

B  i  riba 

Annona  niontcuia 

3/67 

Biribá 

RoUinia  mucosa 

3/76 

Biribá-rana 

Duguetia  spixiana 

3/75 

Boedayó 

Gcttútnla  macrophyüa 

5/104 

Boka 

Cucúrbita  moschata 

17/399 

Boniama 

Ananas  eomosus  (var.) 

13  /  296 

Bo-pó 

Solanum  sessiltflotuni 

10  /  229 

Borojó 

Borojoa  patinni 

10  /  232 

Boronjó 

Borqjoa  paLiiioi 

10  /  232 

Bribrl 

Dipteryx  panamensis 

8  /  186 

Bucaie 

Erytíulna  eduUs 

18  /  417 
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nomorc  '"miUtmP 

noniDFe  cicnmico 

l^pilUlO  /  fS^UlR 

Biireré 

Maquira  calophylla 

15  /  321 

üurití 

Mawiiia  Jlexuosa 

20  /  450 

BussA 

Mankx/rta  aacc^em 

11/238 

Butlá 

11/241 

Cacahuate 

Atüáú»  hypogsea 

18  /  412 

Cacahuete 

Aradhís  hypogasa 

18  /  412 

Cacahulto 

Stercidia  apétala 

16  /  330 

Cacao 

Theobroma  spp. 

16  /  333 

Cacao  arana 

Theobroma  subincanum 

16  /  386 

Cacao  rana 

Theobroma  subincanum 

16/386 

CaiCari 

Jfj^ndariii  rfiihint 

8/190 

Cacay 

Ocnyodendron  arlnocenae 

19/421 

Cacharuros 

4  /  101 

Cachi  (fruta) 

Persea  nmcricann 

3/82 

Cachón 

Solanum  muricaüun 

10  /  222 

Cachum 

Solanum  mmUxaum 

10  /  224 

Cachuma 

SoUmum  murícatum 

10/222 

CadI 

Pftyt^ephaa  aeqpmtaríaUB 

12/290 

Caduchi 

Stenocenus  ^rlseus 

4/96 

Caepa 

Paútala  ucuqul 

18  /  406 

Casú 

Caryocar  amygdaliferiLm 

15  /  322 

Cagüi 

Caryocar  amygdaliferum 

15  /  322 

Cahuayoie 

Gonolobus  n^r 

10  /  219 

Caiba  (caifa,  cailnia) 

Cyclantiieni  bmdtystadúa 

17/403 

Caima 

Pourouma  oecroptyiotía 

4/90 

Caimarón 

Pourouma  oecropí^Ma 

4/90 

Caimito 

Chrysophylbun  argentam 

7/182 

var.  id.  cainita 

Caimito 

Chrysophylhim  olivijorme 

7/153 

Cainiilo  sejebe 

LacmeUea  Jloribunda 

10  /  218 

Caiué 

Etaeis  óíe^nL 

12/282 

Cajá 

Spondkss  monúMn 

9/206 

Caja  assú 

Anacardtum  exoéisum 

19/433 

Cajú  (csyutM) 

Sicana  odortfera 

7  /  143 

Cajú 

Anacardium  giqanteum 

19  /  434 

Cajú 

Anncardiuin  occidentcde 

19  /  434 

Cajúa 

Sicana  odonjéra 

7  /  143 

Cajua^ 

Anacarátum  giganteutn 

19/434 

Capü 

Anacardium  exoélsuni 

19/433 

Cajufl 

Anacardium  ocrkfentnle 

19/434 

Calave 

Annona  sp..  Roüinia  sp. 

3/77 

Calú 

Enjthnna  cdulis 

18  /  416 

Calloaxln 

Leucaena  csculcnta 

18  /  407 

Camajón  (camajonduro. 

Stercidia  apeicda 

16  /  330 

camiyoiüi.  canuyurú) 

Camare 

Coccoloba  iw^era  C?) 

4/103 

CamaxoDea  (camayrones) 

Pourouma  ceaopitíblla 

4/91 
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Nombre  indSgeiui 

Nombre  científico 

Capftnlo  /  Página 

Camu-camu 

Myrdaria  dubla 

8/190 

Camuirro 

PovmunoL  oecropf(/bUa 

4/90 

Camutín 

Maurtri  grandiflora 

9  /  199 

Cananguche 

Mniiritin  Pcxiinsn 

20  /  450 

Canistel 

Poiiti'rín  (  (ini¡x'chiana 

7  /  161 

Cansepe  (cansepé) 

Araciim  iiypogsea 

18  /  412 

CaAaro 

EryOvina  edUtis 

18  /  417 

Capera 

StetcuMcí  <y?gtol<i 

16  /  330 

CapoK  (capulf  •  capulfi^ 

Prunus  serótina 

8  /  173 

Capomo 

Brosimiim  alicastnun 

15  /  320 

Capulí 

Phijsalis  penivianum 

10  /  220 

Caracoli 

Anacardiiim  exceLsum 

19  /  433 

Caracueí  (caracuey) 

Bronielia  sp. 

13  /  306 

Carao 

Cassta.  granáis 

8/185 

Caraya-voIa 

Tbttsla  ggnitenlfi 

9  /  206 

Caro  (caio-caro) 

Enteroiótíum  cydlooatpum. 

18  /  407 

Caruto 

Genipa  nmprirana 

10  /  234 

Cas 

Psidiuni  JnecUichstahtíanurn 

8  /  190 

Cashisha 

Vanilln  sp. 

22  /  538 

Católe 

Atlalva  exiguo. 

12  /  279 

Catol6 

Attalea  ole^fenz 

12  /  280 

Catolé 

Syagrus  comosa 

11  /  273 

Católe 

Syagrus  deracea 

11  /  273 

Calucha 

Annona  muricata 

3/68 

Caucho 

Hewa  brasüiensis 

19  /  422 

Cauje 

Poiiteria  (?) 

7  /  159 

Caulote 

GuazLuna  lúinifolia. 

16  /  328 

Cayapa 

MaáeaBtúa  htrtlfloni 

7  /  148 

Cañnaia  (ver  caiba) 

17/403 

Cayú  (ver  calú) 

19  /  436 

Caymito  (ver  caimito) 

7  /  152 

Cicana 

Siccuia  (xiorijera 

7  /  143 

Cimiruco 

Malpiahia  sp. 

9  /  205 

Clpaü 

Phutelephas  macrocarpa 

12  /  290 

ptrifiiiiya 

Annona  reCtcuIata 

3/72 

Cocona 

■Qyiiqf^ftwt  sesslll^orufn 

10  /  229 

Cocoprix  (ootoprix,  ootoperfo* 

TbZteia  olbxie^brmis 

9  /  206,  207 

coluplí) 

Cocubo.  cucubo 

Physalis  /x'n/i'ín/iuin 

10  /  220 

Cocura 

Pourounia  cecropiilolia 

4/92 

Cochlztli  (cochlztzapotl) 

CcLsimiroa  edutís 

9/214 

Cotfma 

Bertíwitetia  «wpgfeg 

5  /  114 

Cahime 

Attalea  cohime 

12  /  276 

Come-ture  (commecures) 

Mouriri  guianensia 

9/199 

Comoho  (comocho.  comoj^ 

Opuntia  elatior 

4/99 

Conceveiba 

Conceveiba  guianensis 

9/200 

Conduiro 

Bertholetia  excelsa 

5/114 

(Coniiiiúa) 


MMDrfB  V  XXapevsidn  de  lo*  FHitodcs  Mo^^ 


PfomDrc  moi^euA 

nomorc  cienunco 

wapmuo  /  fagma 

Coniíama 

Vacciniiim  floribundum 

7  /  151 

Conocaliua 

Jheobroma  cacao 

16/334 

Conta 

AÉkáea  insignis 

12/279 

Conta 

Attnltn  nKDiQxi 

12/280 

Conta 

Atíoleci  butynMDBd 

20  /  456 

Copuassú 

Tfwobroma  grandijtanan 

16  /  386 

Coroba 

Attalea  butyracca 

20  /  456 

Corobore 

Hymenaea  courtmril 

18  /  410 

Corúa  (curuaj 

Attalea  buiyracea 

20  /  456 

Cosdczapotl  (custIczapotD 

Poutefki  ocBfípBcitlono. 

7/161 

Cotoprix  (ver  oocoprlsd 

9/207 

Couma-agú 

Cbumo.  macroceupa 

10  /  216 

Coya 

Persea  schiedeana 

3/88 

Coyol 

Acrocomia  aciileata 

21  /  461 

Coyor  (coyore) 

Aiphanes  mínima 

12  /  287 

Coyure 

Aipluuies  accuuijopivjüa 

12  /  287 

Cozofba 

GaPcMcL  tnodrurmo 

5/105 

Cruá 

Sfoona.  odor^BftL 

7/143 

Cuachilote  (giu^Uote.  hui^Üote) 

10  /  231 

CuaJinlcuÜ 

Inga  sp. 

8  /  179 

Guapinol 

Hymenaea  courbariL 

18  /  410 

Cualelé 

Lecythis  pisonis 

5  /  122 

Cubarro 

Bactris  cuuaro 

12  /  287 

CubM  (pubiú) 

Sokmum  sessütflonan 

10/229 

Cud 

12/282 

Cucura 

Boumuma  cucura 

4/92 

Cucura 

Pourouma  cecropQ/bIto 

4/90 

Cucurlto 

Attalea  mañpa 

12  /  280 

Cudromajó  (ver  cumajó. 

Theobmma  ctwcoense 

16  /  388 

Judromajó) 

Cuero 

17/399 

Cuerpa  (^uerpe) 

Bmsbnum  vtúe 

15/320 

Cuiaré  (ver  caiué) 

12  /  285 

Cuihcm 

Capsicum  spp. 

19  /  437 

Cují 

Prosopis  Julijlora 

18  /  409 

Cuma  (cuman) 

Macoubea  guianensis 

10  /  218 

Cumajó  (ver  Judromeyó) 

16  /  388 

Cumandú-aaBú 

Ccmpsiondni  ootnosd 

18/406 

Cumbe 

^cwj^ibciGO  ctíotAjLBS 

11/272 

Cunama  (ver  ntiama) 

Oenocarpus  bataua 

20  /  453 

Cunta-biml 

Convocar  glabrum 

15  /  324 

Cunurí 

Micrandra  spniceana 

19  /  423 

Cupana 

PauUiiiia  ci^Kuia 

19  /  429 

Cupú 

S^pon/Uas  purpurea 

9/211 

Cupuassú  (ver  copuassú) 

16/386 

Cura  (curo,  cural,  curagua) 

Persea  cunerícana 

3  /  77.  82.  83 

Cmbltos 

Ri880lora  (r^NVftta  (var.) 

6/130 
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Nombre  indigena 

Nombre  científico 

C^ftnlo  /  Página 

Curi 

Araiu:!aria  angust^otía 

14  /  310 

Curi 

Inga  sp. 

8  /  179 

Curichagua 

McUelea  marííínya 

10  /  219 

Curuba  (ctmibabi:  ver  curbitos) 

6/130 

Cunilujul  (ciulbliuif) 

firomclto  spp. 

13/306 

Curutú 

Enterolobium  cudooarpum 

18/407 

Cushína 

Ficus  nymphaefoUa 

4/89 

Cusí  (ver  cud) 

Aüaleo  speciosa 

12  /  282 

Cutí 

Attalea  racemosa 

12  /  282 

CuücuU 

Annona  cherimolia  (?) 

3/66 

Cuüte  (cuUtmbá) 

Pouteria  macrocarpa 

7/164 

Chácara 

Cassia  granáis 

8  /  185 

Ciiacoub 

Cactáceas  varias  (ver  vitayái 

4/96 

Chachac-haaz 

Pouteria  sapota 

7  /  165 

Chachafiruto  (ver  sacha-purutuj 

Eryúirina  edidis 

18/416.  417 

Chalte 

Persea  schiedeana 

3/88 

Chamal 

Dioon  edule 

23  /  542 

Carica  pubescena. 

6/141 

Carica  X  chrusex)etala. 

6/142 

Carica  X  heÜbornO. 

6/142 

Champo 

Campomanesia  UneaOfotía 

8  /  187 

Chancobi 

Pourouma  cecropiifolia 

4/92 

Chañar 

Geo[froea  decorticans 

8  /  186 

Chapil 

Oetiocarpus  baíxuia 

20  /  452 

Chaquihilo 

MadeanJa  hoeaenertana 

7/148 

Chaquihilo 

Nkuieania  n^pestris 

7/149 

Chaquilulo 

PsanmttBia  gmtímertana 

7/  149 

Chará  (chare) 

Trophis  racemosa 

15  /  322 

Chascará  (chascarray) 

Aiphanes  acuieata 

12  /  285.  286 

ChavTiar  (ver  chañíir) 

8  /  186 

Chayóte  (chayoüi) 

Sechiwn  edule 

17/404 

Chl-abal 

Spondias  mombfn 

9/206 

Chiabal 

SpantUas  purpurea 

9/211 

Chibera  (<^para,  di^Moo) 

Gevt^pA  conBffocBtu 

10/234 

Chicle 

Mcux>uben  quianensls 

10  /  218 

Chicle  huayo 

Lacmellea  elongata 

10  /  218 

Chicle  huayo 

iMcmeUea  peruviana 

10  /  218 

Chicxi 

Matísia  cordata 

5  /  111 

Chlcoaapote 

7/  157 

Chiooeapote  (rhlfpilfwipfrtif) 

MoanJBSkorcL  topoto 

7  /  154.  155 

Chichlboa 

Zuzuphus  wétaslomokles 

9  /  201 

ChichicalxocbiÜ 

Carica  papaya 

6  /  234 

Chígo 

Ccmipsicuidra  comosa 

18  /  406 

Chigua 

Zamia  chigua 

23  /  542 

Chtfó 

Ananas  comosus 

13/293 

ChIlacayoÜ  (chllacayote) 

Cucúrbita  fctíbtta 

17/398 

ante  (cfam.  cfaim) 

Capsicum  spp. 

19  /  437 
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í^hili  laoán  (pViihiiíiloÁn 

6  /  141  142 

d  111^  Li  ctUcU  IJ 

Chimbal 

Soio/iu/Ti  betoceu/n 

«           É  ^^^^^^ 

10  /  220 

Chimbalo 

Phi/saus  pemuianum 

10  /  220 

Chimorft 

fiertrioteaa  cgmoeisa 

■  /IVA 

5  /  114 

Cnincnicnliicni 

idviona  ohcrbnoUct 

3  /  OD 

Cmnln  (c^dnlnl) 

Persea  scMeciacina 

3/88 

Chlparo  (ver  chibara) 

10  /  234 

Chlpati  (ver  cipaU) 

12  /  290 

Chirca 

Aiphax\es  Imearis 

12  /  287 

Chlré 

Theobroma  cacao 

16  /  333 

CkútliocysL 

Annana  cherímoUa 

3/64 

JRossf^ora  popenovO. 

6/127 

Cniuecniue 

Bwmelia  sp. 

13  /  306 

Chivesm 

PassifJorn  trijxvtüa  var.  motiissimcL  6/130 

Chocopa 

AracfUs  ¡ujpogxa 

1  O  //lio 

lo  /  41z 

Choglón 

Macleania  rupestris 

7  /  149 

Choivá 

Diptenjx  panamensis 

8  /  186 

Chontaruru 

AJ^phones  acultetxta, 

12  /  285 

21  /  467 

Chooch 

Costmiroa  eauUs 

9  /  214 

Chopo 

Cfnas  neubertnu 

17  /  394 

Cnuare 

Ficiis  insípida 

4/89 

Chubas 

Physalis  penwicuium 

10  /  220 

Chulu 

Ananas  comosus 

13  /  294 

Chunga 

Aitínoaryurn  stan/Beyaruun 

/  AAA 

12  /  288 

Chunta-purum 

15  /  324 

Chupa 

5  /  120 

Churlma 

/fíi^a  sp. 

8  /  181 

Churumbo 

/nga  sp 

8  /  181 

Churumuyui 

Rollüiia  nwnibraiiacea 

3/76 

Chua 

Persea  scMedeona 

3/88 

Dato  (datos,  dactoe) 

Stenocemis  griseus 

4/96 

Daulcú 

Mourtri  eugentaefbUa 

9/199 

Det-wá 

Solamim  sessfiyiontm 

10  /  229 

Engá 

Inga  sp. 

8  /  184 

Escarióte 

Cucúrbita  pepo 

17  /  403 

Eslo 

Chrysophyüum  caiiiito 

7  /  152 

E«toa 

Satanum  sessfijflonim 

9/229 

Eve 

Cancevefba  gtJanensfs 

9/200 

Evoe 

Dipteiyx  panamensis 

8  /  186 

Feljoa 

Feijoa  sellowiana 

8  /  188 

Gargatea 

Jacaratia  digitata 

17  /  397 

Genipapo 

Genipa  americana 

10  /  234 

Gcrivá 

Syagrus  wrnanzoffiana 

11/274 

Glou-gkm  (ver  grt-grt  gru-gru) 

12/287 

Goherica 

Plaíonia  esculenta 

5/  110 
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Ora  vi  ola 

Annona  muricatn 

3/68 

Grl-gri  (ftlou-tílou) 

Aiphanes  minima 

12  /  287 

Gru-gru  (glou-glou) 

Acrocomia  aculcata 

21  /  461 

Grulla  (grullán) 

Passiflora  tripartita  var.  moüissinva.  6/130 

Grumlchania  fjzminixaina} 

iuigenMi  oiusiiiensis 

O  /  lo/ 

Guaba  (guava;  ver  guama) 

Q   y  ITS 

Guabiroba 

LXUJiponnonBSHji  unBOBtyouoi 

Q   /  1  0*7 
O  /  lo/ 

Giiabiroba 

ciijcicjnts  oicfcicpci 

l  l   /  Z  lá 

Guacal  (huacal) 

iXuTnenaetxi  ntnin 

1 O    1  A  AC 

ly  /  44d 

Guacate  (ver  aguacate) 

o    /  OQ 
O  /  OO 

Guácinio  (ver  guásimo) 

lo  /  o2o 

Guadábano  (ver  guanábana) 

o  /  OO 

Guéfieoa 

Mctnkxtfta.  soccyenz 

11  /  23o 

Ouakruzncu-co  (gualqueruco) 

Pass^om  semúata 

O  /  131 

Guáimaro 

tírosunxníi  ubbb 

IR  /  oor\ 
10  /  o2U 

Guaje  (ver  aguaje) 

18  /  407 

Guaje  (ver  calloaxln) 

1  Q    1   A  Í^T 
lo  /  4U/ 

Guajerú 

Chrysotxjdíuiuii  icaco 

O  i    il  1 

Gusüllote  (cusUÜote: 

1/1  /  tai 
lU  /  Z31 

ver  cuachUote) 

Gualchapa 

russtfiofxi  ifflftgrts 

O  /  l^O 

Gualicán 

Truoauaia  Jionoiinaa 

7/149 

Gualicón 

Maclennio  p(^iitaptera 

7  /  148 

Guallán 

Passyiora  Ugidaris  (¿P.  mixta?) 

D  /  125 

Guama. -o  (ver  guaba) 

O  /  1  /y 

Guamacfae.-o 

Peneelda  guamacho 

4  /  102 

Guamo-chigo 

Ccanpskmdm  comosa 

lo  /  406 

Guanábana  teuana[vana. 

Annona.  murícato. 

3  /  DO,  oB«  70 

guanana,  guanauana. 

guanauanos,  guanavanes) 

Guanábana-sacha 

Annoiia  montcuia 

3/67 

Guanacaste 

EnterolobLuin  cyclocarpum 

18  /  407 

Guanamail 

20  /  454 

Guanapay 

Gen^pa  cunertoxna 

10  /  234 

Guanarigies 

Cactácea 

4/98 

Guangachi 

Pemettya  pmstrata 

7  1  149 

Guapuní  (guapert) 

Afyncíana  cauliflora 

8  /  189 

Guapinol  (guaplnole; 

18  /  410 

ver  cuapinol) 

Guapuxi 

Inga  sp.  (fruto  laigo) 

8/183 

Guaraná, 

PfTwfffrifn  cuocmci  var.  sorbUte 

19/430 

Guarango 

Aufiopfs  Jiúijlora 

18  /  409 

Guásimo 

Guazuma  lúmi folia 

16  /  328 

Guato 

Erythrína  cdulis 

18  /  417 

Guaya, -o 

Talisia  oUuaeJonnis 

9  /  207 

Guayaba, -o 

Psidium  guafaua 

8  /  191.  193 

Guayán  (ver  guallán) 

6/  127 
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Guayapa 

Macleania  oenOvcaruana. 

7  /  147 

Guayapa 

Macífanía  nutijlora 

7  /  14o 

Güénregue 

Astroccuym  standleycavuin 

12  /  288 

Guiabara  (guiavaraj 

Coccolohn  uvifera 

4/103 

Uuicnire 

Attalea  marípa 

Quinui 

£n/inroia  eauas 

18  /  416 

Qúmiil 

Astroocayum  standieyanum 

12  /  288 

Guian 

Psamisia  ccdoneum 

7  /  149 

üulsquil 

Secfiftim  edtúe 

17  /  404 

Gulupa  (ver  curubaj 

6  /  127 

uullas 

Opiintia  Jicus-indica 

4  /  101 

Gunzo 

Aücdea.  sp. 

ZU  /  40D 

Hanán  (var  anón) 

3/72 

w  w  

racaoo 

ChtysdíoíiBius  |pfifíf> 

8  /  177 

T  TI  

Miye 

Amroumci  oaoiip^fbtta 

4  /  W/ 

HODO  (ODO»  OVOJ 

SpondicLS  vnornbin. 

9  /  20o.  zOlil 

Hobón 

Spondias  purpurea 

9/211 

Hone 

Elaeis  oleífera 

12  /  282 

Hoon 

Elaeis  oledera 

12  /  283 

Huaika  (nuayka) 

Oo^psicunt  ap. 

19  /  437 

HuaJIlote  (ver  guajllote) 

10  /  231 

Hualicán 

Maclecuxia  loesenertanOL 

7  /  148 

Hualicón 

Macleaiixa  pentaptou 

7  /  148 

Huansoco  (huansocané. 

Counva  uttiis 

10  /  216 

huansocañe) 

Huapu-caspi 

Maooubea  guianensis 

1  /\  /OIA 

10  /  218 

Huato  lyergMatoj 

18  /  417 

nuDii  (vir  noDo) 

9  /  208 

HuisquUt-a  (ver  gOiaquiQ 

MI  404 

HUitO 

Gf^nipa  americano. 

10  /  234 

Humaii 

Foraqueiba  sp. 

y  /  200 

Humiro 

Phytelephas  tenuicauUs 

12  /  292 

Hxaauy 

Ponppsís  pol^tochj^ 

18  /  419 

lalaua 

Aunas  comosus 

13  /  293 

Ibaplchuna 

DocfyodtBS  lialenwnsfs 

19/432 

Ibapurú  (ver  guiqpiirú) 

8  /  189 

Ibixima 

Guazuma  idmifoUa 

16  /  328 

Ic 

Capsiaun  sp. 

19  /  437 

Icaco  (ver  hicaco) 

8  /  177 

I¿ua 

12  /  275 

Dcaku  (ver  hlcaoo) 

8  /  177 

iiarna 

Annona  dtoers^Aki 

A    M  A«9 

3/67 

Illamazapotl 

Annona  díversifóUa 

3/67 

Imbú 

Spondias  tuberosa 

9  /  214 

Inaiba  (ver  ambalbaj 

4/90 

Inajai 

Syagrus  inqfai 

11  /  273 

Inayuga 

Aiíalea  marípa 

12/280 
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Incbe  (inchi) 

Canjodendron  orinooense 

19/420 

(C.  amazonicuna 

Inchic 

Arachis  hypogasa 

18  /  412 

Indano 

Bunchosia  armeniaca 

9  /  202 

Ingái  {verengtí 

8/179 

Inga  apu 

8/184 

Ingactp6 

Inga  eduUs 

8  /  184 

Inga  riirusu 

Inga  Jagifolia 

8  /  184 

Insi  (iiud) 

Anojias  comosiis 

13  /  294 

Isipe 

Attcdea  phcderata 

12  /  281 

Istacayote  (ver  escarióte) 

17/403 

Ituá 

Gnetum  sp. 

23  /  545 

Itxcayote  (ver  escarióte) 

17/403 

luala 

Acrocomla  aeideata 

21  /  461 

Ix-houen 

Spondias  purpurea 

9/211 

Iztaczapotl 

Casimiroa  edulis 

9  /  214 

Jabotí 

Duguetia  sterumtha 

3/75 

Jaboticatia.  Jabutlcaba 

Myrciaria  coiiUflora 

8/189 

Jacaretlá  Qacaretheá: 

17/397 

vergBigatea) 

Jagua 

Gentpa  ameriama 

10  /  234 

Jangó 

Dioon  rdiúe.  Dioon  sp. 

23  /  542 

Japurá 

ErismciJ  apura 

19  /  426 

Jatobá 

iiumenaea  courbaríl 

18  /  410 

Jerimú  flerimum) 

17/399 

Jer|u 

Cortea  condícans 

6/132 

Jicara  (figra) 

McmicaTia  sooc^ta 

11/238 

jmgoguc 

Pouteria  caimito 

7  /  159 

Jigua 

Ceuyocar  glahrum 

15  /  325 

Jínic  uil  (ver  cuajiniquilj 

8  /  179 

Jiri-kopu 

Pourouma  cecropíijolia 

4/92 

Jitomate 

Lycoperstoon  spp. 

19/442 

Joasseiro 

23zyphus  joatebo 

9/201 

Jobo  (ver  hobo) 

9  /  208 

Jocote  (ver  xDcotl) 

Spondias  purpitrrn 

9  /  211 

Joko 

Cucúrbita  moschcUa 

17  /  399 

JoUo 

Elaeis  oleífera 

12  /  284 

Jorce 

Garcinia  intermedia 

5/104 

Joyah^ 

Pourouma  cecropt^aüa 

4/90 

Joyapa 

ffftfrtffCTFitn  twffitfifimifinfl 

7/147 

Joyapa 

Madeania  poortmcamU 

7  /  148 

Joyapenne 

Ingasp.  (bejuca) 

8/179 

Juaneoco  (ver  huansoco) 

10  /  216 

Jube 

Poraqueiba  sp. 

9/200 

Jubia  (juvia,  yubia.  yuvia) 

BerUtbküa  excelsa 

5/  114 

Judmnajd  (ver  cumajó) 

16/388 

jurapo 

Persea  americana  (semilla) 

3/82 
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nomorc  inai^eiMi 

ifoniDre  cicntuico 

capitulo  /  ragina 

Talisin  olivafformis 

9  /  207 

JuLai 

Ihjmenaea  courbarü 

Ití  1  410 

Jutal  assü 

líymenaea  courbarü 

18  /  410 

Kaeneke 

Mauritíafiexuoaa 

20  /  450 

Kallklri 

Almona,  squamosa 

3/72 

Kamuruni 

CkxrcMa  madrunno  (?) 

5  /  105 

Kan-abal-x-kinin 

^pondias  purpurea 

9/211 

Kandji 

Metíeniusa  eciuUs 

19  /  420 

Kandyí  (ver  kaiidjí) 

19  /  420 

Kanttze  (ver  canisteD 

7/  161 

Rao  (kau«  Indi) 

TTieobrovnci  cacao 

16/334 

Kasima 

Atmona  retlculata 

3/72 

Kasté  (katze.  katé) 

Attalea  calenda 

12  /  276 

Katola  (katula.  kotura) 

Haiicornia  speciosa 

10  /  217 

Kenep 

TaLisia  olivaejormis 

9  /  207 

Kikije-e 

Erisma  Japura 

19  /  426 

Kimú 

20  /  452 

Ktpara 

Gen^xi  ameticcuici 

10/234 

Kiu-dmheú 

Theobroma  cacao 

16  /  333 

Ko 

PUttoniíi  csculBntci 

5  /  110 

Kokorile  (ver  cucurito) 

12  /  280 

Kokolci 

Cocos  nut^BFU 

11  /  242 

Konoko 

MtcFondni  sprucBona 

19  /  423 

Kual 

MaurittaJíexuoscL 

20  /  450 

Kuflup 

biga  sp. 

8/179 

Kulnouvegul 

Ertsmajapura 

19  /  426 

Kunckuna-u  (ver  ooocnia) 

10  /  229 

Kuppu-wala 

Sterculia  afx'tala 

16  /  330 

Küz 

Spoiidias  nionibiii 

9/208 

Kivar-kwat 

Carica  papaya 

6/134 

Laceróte 

Cucúrbita  Jktíolia 

17/306 

Lambalba  (ver  airibalba) 

4/90 

Langarix 

Persea  americana 

3/77 

Licuri 

Syagrus  coronata 

1 1  /  273 

Lilla 

Juhaea  chilensis 

11  /  270 

Limatomate 

Sokuiuni  Ijelacewn 

10  /  220 

Locma  (kddana.  luooma. 

Bouterta  lúcuma 

7  /  162.  163 

lúcuiiia) 

Locoto 

Capateumsp. 

19  /  437 

Locotucuna 

Pemettija  prostrata 

7  /  149 

Lulo 

Solanum  quüoense 

10  /  225 

Uilla  (UicUa;  ver  liilaj 

11  /  270 

Mabaco  (mavaco) 

Attalea  racemosa 

12/281 

Macagua 

Mettertíusa  nuctfera 

19/420 

Macamba 

AcPOOOittitOL  rf^fllifi 

21/461 

Macambo 

Theobroma  bicolor 

16  /  331 

Ma^axanduba 

ManÜkara  hubert 

7/154 
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Maco 

Mclicocciis  b^ugatus 

19  /  426 

Maconcon 

Poiitcria  (?) 

7/160 

Macora 

Astrocaryuni  síandlleyanum 

12  /  288 

MacU 

Pouteria  lucunva 

7  /  162 

Macuaochapa 

• 

Cactácea 

4/99 

Macuyo 

Annona  ap.  o  RaUinia  sp. 

3/77 

Macha-macha 

Gaulthería  erecta 

7  /  147 

Macha-macha 

Vaccinium  sp. 

7  /  150 

Machare,  machari 

Garcinia  madrimno 

5  /  105 

Maguengue 

Oenocarpus  niapora 

20  /  455 

Majambu  (ver  macambo) 

16  /  331 

Msyasae 

Garcinia  madnmno 

5/  105 

Majerona 

A^phones  actúeota 

12/285 

Mamet 

Manunea  arnerlcanoL 

5  /  107 

Mamey 

Mammea  americana 

5  /  106 

Mameyo 

Manun&i  americana 

5  /  107 

Mammi  (ver  mamey) 

5  /  106 

Maiiimo 

Politerija  supota 

7  /  166 

Bilamo-hoy-ye 

PoraqueÜM  sp. 

9/200 

Mamón 

MeUooocus  bgugatus 

19/427 

Mamón 

Annona  reticidaia 

3/72 

Mamón  cotupU 

Talisia  oUvaeformis 

9/206 

Manaca 

Ehiterpe  precatoría 

1 1  /  240 

Manaca 

Euterpe  catinga 

11  /  239 

Manaca 

Aaalea  cohwie 

12  /  276 

Manahuastzaput 

Cosimlroa  tetramera 

9/215 

Manay 

Attcúea  phcderata 

12/281 

Mandovf  (mandubí) 

Arachís  hypogaea 

18  /  412 

Mangaba  (mangabetxa) 

Hancomia  speciosa 

10  /  217 

Mangua 

Crias  neubcrthíí 

17  /  394 

Mangué 

Atíedea  nucij'era 

12  /  280 

Mangué 

Attalea  aUenii 

12  /  275 

Mani  (ver  mandovt  mandubí) 

18/411 

Manteóle 

Euísrpe  olerácea 

11/239 

Maniré  fmanJrote) 

Annona  purpurea 

3/71 

Mapap 

Cn/Jsín/m  sp. 

19  /  437 

Mapati 

Pourouma  cecropiyiMa 

4/90 

Mapaya  (ver  papaya) 

6  /  134 

Mapora 

Oenocarpus  mapora 

20  /  455 

Maquenque  (ver  maguengue) 

20  /  455 

Maracuiá  (maiaciQfá.  marecuiá) 

Pass^tom  spp. 

6  /  124.  125 

Maracujá  peroba 

Pass^an  eduUs 

6  /  125 

Maracumbo  (marascumbo) 

Theobroma  sp.. 

16/341 

T.  q[finis  bicolor 

Marará  (mararai,  maradal. 

Aiphanes  aculeata 

12  /  285.  286,  287 

maravare) 

Mari  (ver  umaiD 

Poraqueiba  sp. 

9/200 
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Mariniarí 

Cassia  grcmcits 

8  /  185 

Maripa 

Attalea  maripa 

12  /  280 

Maropl 

Spondias  morntuin 

9/208 

Ma-sha-kvie 

Sokmum  quUoense 

10/225 

Maslbfkal 

Qenl^pcL  cunBítoanti 

10/234 

Ma-stoui 

Mammea  americana 

5  /  106 

Matasano  tmatzahan) 

Casimiroa  tetramera 

9  /  214 

Matóla 

Hdncomia  speciosa 

10  /  217 

MatzaUl 

Arumas  comosus 

13  /  293 

Mauco  (ver  maco) 

19  /  427 

Max 

Oqtslcum  sp. 

19/437 

Maya 

Bpométki  sp. 

13/306 

Mbocayá 

Acrocomia  aadeota 

21  /  461 

Mburití 

Manritia  Jlexiiosa 

20  /  450 

Mburucuyá  (murucuyá) 

Passijlora  sp. 

6  /  132 

Meijú 

Duguetia  marcgraviana 

3/74 

Merecure 

Lkxxnia  pyrifctía 

8/  178 

Merei  (meny) 

Ajnocardhim.  occfcfgntaie 

19/434 

Mezquite 

Prosapis  Jútyhra 

18/409 

Michinche  (mlncfainche) 

Campomanesia  UneatffaUa 

8  /  187 

Migucho 

Oenocarpus  bataiia 

20  /  452 

Mijao 

Anacardium  excelsum 

19  /  433 

Mijuracho  (ver  rnigucho) 

20  /  452 

Mfltomate 

Ptwüertlte  tXOOOTDO. 

10/220 

Bliny6  (ver  almliajó) 

5/  113 

Miraúba 

Mourírí  tnmciflora 

9  /  199 

Mlstol 

23zyphus  mistol 

9  /  201 

Mito  (mltn) 

Carica,  candicans 

6  /  132 

Mizqui  (mizquiü;  ver  mezquite) 

18  /  409 

Mocuyo 

Aiviona  squwiwsa 

3/72 

Molle 

Sdünus  móOe 

9/207 

Momum 

Macoubea  guianenais 

10  /  218 

Mondera 

Pemettya  prostmia 

7/140 

Moríche  (murlche.  murichi) 

Maiuitia  flexiio<ia 

20  /  450 

Morro 

Parmentiera  alata 

19  /  446 

Motacú  (niotaqui) 

Attalea  phalesata 

12  /  281 

Motamba  (ver  mutamba) 

Guazuma.  ulmtfoUa 

16  /  328 

Bifotoyoé 

MeUooocus  bgugatus 

19/427 

Mube 

^poncttos  mofnMTi 

9/208 

Mucambo  (ver  manwnho) 

16  /  331 

Muco 

AüsUooccus  ¡jiyuQatuB 

19  /  427 

Muelle  (mullí;  ver  molle) 

9  /  207 

Munonzapot 

Manilkara  zapata 

7  /  155 

Mufluno  (muyaña) 

Cavendishla  bracteata 

7/146 

Muiiachlnibe 

BonugueBiQ.  gukmensls 

9/200 

MurecI  (imulcl) 

Bi/nontna.  crassjfbUa 

19/424 

Murtua 

Huinfrta  botsgnU^Ri 

9/202 
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Muriche  (muriciiij 

MauriÜa  flexiiosa 

20  /  450 

Muriri 

Mouiiri  Jicoides 

9  /  199 

Muittí  (ver  mburitD 

20  /  450 

Municulá  (ver  maracuyá) 

6/125 

Mumré 

Maquim  calophyüa 

15  /  321 

Murrapo  (murrapon¿| 

Euterpe  olerácea 

11  /  239 

Murrikumba 

Tfieohromn  s¡) 

16  /  341 

Muselle 

Theobrorna  cacao 

16  /  334 

Mutaiiiba  (ver  iiiolaiiiba) 

16  /  328 

MutucuUcú 

Lacmeüea  eduUs 

10  /  217 

Mwa-mo-swan-se 

PoreupíeQxi  spp. 

9/200 

Nalu-buñu 

Civysobcdanus  icaco 

8/177 

Ñama  (namaiwfl 

PskUum  guajava 

8/  191.  193 

Nambi 

Can¡oileiidvon  orinooense 

19  /  421 

Nana 

Anaíxas  coinosus 

13  /  293 

Nance  (nanche,  naiiciuc,  iiaiizi) 

ByisoiLUíia  crossi/oíia 

19  /  424.  425 

Nawe 

Pouíeria  arguacoensium 

7/  157 

NsQfum 

Tatísía  oUvaeJbnnis 

9/207 

Nigua 

Zizyphus  saeri 

9/202 

Nikase 

Poraqueiba  sp. 

9  /  200 

Nimac 

Poraqiieiha  sp. 

9  /  200 

Nochüe  InochÜi) 

Opuniia  Jicus  indica 

4/99 

NoU 

Elaeis  oleyera 

12  /  282 

Nopal 

OpunOaap. 

4/99 

Noto 

Byrsonima  crass^aUa 

19/424 

NucfatU  (ver  nochtle) 

Opantía  Jicus-indica 

4/99 

Nupe  (nupo) 

ErytJirina  eduUs 

18/416 

Nussi 

Arachis  hijpogaea 

18  /  412 

Nyanduá  pishá 

Feijoa  seüowiana 

8  /  188 

Nyenishe 

Saxirauia  sp. 

5  /  104 

Ñangate 

Schtnus  moüe 

9  /  207 

Oaxin  (ver  calloaxln) 

18/407 

Oconta 

Theobrorna  cacao 

16/334 

Ocoyop 

Cactácea 

4/99 

Ochite  (ochUi) 

Cartácea 

4  /  100 

Ogop 

Cocos  luicifera 

11  /  242 

Okop 

Cocos  nucífera 

11  /  242 

Okze 

Persea  americana 

3/77 

Oloooton 

Carica  papaya 

6/134 

Olot 

Anacardium  giganíeum 

19/434 

On 

Persea  americana 

3/77 

Onfí 

Prosopis  julj/bra 

18  /  409 

Oi/.f  (ver  okzej 

3/77 

Ouangi 

Poiirouma  cecropiifoLia 

4/92 

Ourlcourl 

Syayrus  cownata 

11  /273 

Qx 

Bnsbmun  abcastrum. 

15/320 

Pabi  (pavl) 

Skxma  odorffsra 

7/143 
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Pacac  (pacai,  pacay,  paccayj 

Inga  feuillei 

8  /  179,  183.  184 

Pacana  (pacano) 

Carya  iUinoiensis 

4/93 

Packla 

Micmndm  spruceana 

19  /  423 

Pacó 

GustoBoki  ei|pefixi 

17/396 

Patachtli  (patachltle,  pataste. 

Thecbmnoi  bicolor 

16  /  331.  332 

patastie,  patlag^ 

Palcurucu 

Passijlora  semilata 

6  /  131 

Pairo 

Conceveiba  giiiancnsis 

9  /  200 

Pajui 

Anacardiwn  occidentale 

19  /  436 

Pajurá 

Couepia  bracteosa 

8  /  176 

Pa)urá 

Pouterta  specfosa 

7/168 

Batta  (paltay) 

Persea,  ameticano. 

3/77 

Pamisó 

Psidium  gue^ava 

8  /  191 

F'.iiiaiiiá 

SterCLdia  apétala 

16  /  330 

Pandzu 

Hiferonima  macrocarpa 

9  /  201 

Panima 

Astrocaryum  acideatum 

12  /  288 

Panana 

Oenocarpus  mapora 

20  /  455 

Papance 

Almona  (tívers^bUa 

3/67 

Papaturro 

Coccdríba  m^éra 

4/103 

Papaya  (pappal) 

Carica  papaya 

6/134 

Parcha 

Passiflora  ediilis 

6/  124 

Parcha 

Passijlora  ligularis 

6  /  125 

Parcha 

Passijlora  sp. 

6  /  131 

Parinary 

Couepia  chrysocalyx 

8/  176 

Parlrí 

PoutcFlo,  porify 

7/165 

Farota 

Enieróbbíum  cyáocarpum 

18/407 

Pata 

Persea  flunexioaono.  (áitx)!) 

3/82 

Pataste  (ver  patachtli) 

16  /  331 

Patauá 

Oenocarpus  batana 

20  /  452 

Paü  (paüoba) 

SycKirus  botryophora 

1 1  /  273 

Pat6 

Inga  sp. 

8/  179 

Pauxt  (paugi,  paujl;  ver  paJuD 

19  /  434,  436 

Paycurucú  (ver  palcurucu) 

6/131 

Pecan  (ver  paran») 

4/93 

Pechiche 

Vüex  gigantea 

10  /  231 

Pehuén 

Araucaria  araucana 

14/311 

Pek 

Theobroma  bicolor 

16  /  331 

Pendare 

MonWooBa  btáovtQta 

7/154 

Pendare 

Couma  utflls 

10  /  216 

Pené 

íngasp,  (var.) 

8/179 

Pequi  (pequeá) 

Coryocar  bmsüiense 

15  /  324 

Periqiiino 

Trifqinaea  periquino 

3/77 

Piandacua 

Diu^uciia  marcgraviana 

3/74 

Piassaba 

Apimiulra  nalaiia 

12  /  290 

Piefcurd 

Oenocarpus  mqpora 

20  /  455 

Pgiguay 

Astnxxuyum  stancüeyanum 

12/288 

PÚkote 

Cocos  nuc^sra 

11  /  242 
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Pindó 

Syagrus  romanzqffano. 

1 1  /  274 

Findoba 

Attcilcci  olcifcrci 

12  /  280 

Pininnvala 

Anacxirdiuni  excelsum 

19  /  433 

Piqui  (ver  pequij 

15  /  324 

Piquia 

Camocar  viBosum 

15  /  327 

Pirajú 

RmttMtMn  nf/ftJ.«.mi«IIa0 

13  /  307 

Pirichagua 

jmrrfiPMW  nitfiFttArnfv 

10  /  219 

PiríguUán  (piilgullfn) 

Pass(/Iora  früxzrtita  var.  moUisslma 

6  /  130 

Piririma 

Syagnis  coroides 

1 1  /  273 

Píritu 

fíaTíris  niiinfWLsis 

JL^%<fcit  f           UUU  WrC«l  laSI^ 

12  /  289 

Piros  (ver  piraju) 

13  /  307 

Piacande  (piscanguinul) 

PnrIiliT»  nwHrW 

17  /  392 

Pttabawa  (pUalaya.  ptta-hala) 

Cactácea 

4  /  95,  97 

Pitonga 

8  /  188 

FItiro 

Annona  sp..  Roüinia  sp. 

3/77 

Plt6 

Pt)uroumn  cecropiifolia 

4/90 

Pítomba  (pitoinbrira) 

Eiujenici  liisluicUianci 

8  /  187 

Pítomba  (pítombeira) 

Tcdisiíi  BsculEnío. 

9  /  206 

Pitomba  sacha 

9  /  206 

Polo  ponto 

Phytétcphos  tcnuiocujítis 

12  /  292 

Popa 

Cauma.  Tnatrotsonsa. 

10  /  216 

Poye 

16  /  328 

Pu^á 

Mourirí  pusa 

9  /  199 

Puca-tci 

AsüxxxiruLun  stcuiíU/Buanuni 

12  /  288 

Pucaqulnol  (ver  piscande) 

17  /  392 

PuchpSa 

Axiterto  tioiqut 

18  /  406 

Pukaron 

Mdooiibea  auianensCs 

10  /  218 

PuUi-puntu  (ver  polo  ponto) 

fhybébephas  mactocarpa. 

12  /  290 

Punama  (ver  cunama) 

20  /  453 

Punca 

Pnríiirn  nmintirn 

17  /  391 

Puperri 

20  /  452 

Purbio  (purba.  purtíua. 

Mm\ill((ir(i  liiíii'ulnto 

7  /  154 

purgúey.  purvio.  pumas) 

Puri|6 

Ralrffi im  mmttnm 

8  /  191 

Purotacso 

AxjBfií Aun  nínnntisUm  if/i 

6  /  127 

Puruma  (punim^ 

Poli/Duma  cecTopUfoliü. 

4/90 

Pijrupuru 

Passiflora  piwicitistipulo. 

6  /  127 

Pusuy 

Oenocorous  moDora 

20  /  455 

Quahnacazüi  (ver  guanacaste) 

18  /  407 

Quauhzapotl 

Atwmtio  ehertmotíoL 

3/65 

OuéDto  (qudlghen) 

Qulbsa 

Cnnsícti/Ti  SDD. 

^^iiMi^wiifa  iiW  <  %  0|#af* 

19  /  437 

Quinha  (quiya) 

Cqpsícum  spp 

19  /  437 

Qultachi>ai 

Geoffroen  dccoriicans 

8  /  186 

Quitebe  (quiteve) 

Mawitia  JJexuosa 

20  /  450 

Quiyo 

Persea  schiedeana 

3/88 

Raxtul 

Pouterta.  viridis 

7/168 
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noniDTc  cicnuiico 

uipmuo  /  riigiiia 

Ricao 

Pouroiuna  cecropiyolia 

4/92 

Rocoto  (ver  locotoj 

19  /  437 

Rokoroko 

Macoubea  guianensis 

10  /  218 

Rosugue 

hkuxjubea  guJamnsIs 

10  /  219 

Ruerna  (ver  locmaj 

7/162 

Ruri 

Mcanmea  americcna 

5/106 

Sabucaia  (;;apucaya) 

Lecythis  pisonis 

5  /  122.  123 

Sacha-cacho 

Anacardium  gigcuiteum 

19  /  434 

Sacha-mangua  (ver  manguaj 

17  /  394 

Sacha-pandlsho 

PotchlFCL  fwptntlcn 

17  /  391 

Sacha-piirutu 

Erythrína  edutts 

18  /  417 

Sahuinto 

8/191 

Sande  (sándlQ 

Bfosúnuni  utúe 

15  /  320.  321 

Sapallo  (ver  zapallo) 

17  /  399 

Sapote  (zapote) 

Matisia  cordata 

5  /  110.  111 

Saramiixi 

Cculca  papaya 

6  /  134 

Saraniuyo 

Annona  aquamosa 

3/72 

Saro 

Syagrus  ooudenastt. 

11/273 

Sastra 

Garcinia  intermedia 

5/104 

Sauarl  (sawail) 

Oajyocar  twtffenm 

15  /  326 

Schiiacosha 

Hyeronbnn  mnrmcarpa 

9  /  201 

Seje 

20  /  454 

Sejebe 

Lacmeüea  Jlonbunda 

10  /  218 

Semenquete 

VanÜla  pkxntfoUa 

22  /  53fi 

Semeruoo  (ver  dmlruGo) 

9/204 

Sencoya  (soncoya) 

Annona  purpurea 

3/71 

Sepa 

Campsiandm  oomosa 

18  /  406 

Serlinpiruri 

VaniUasp. 

22  /  538 

Seye  (ver  sejej 

20  /  454 

Shambui  (shamburu) 

Jacaratia  digUala 

17  /  397 

Shanshi 

PemeOya  prostrata 

7/  149 

Shapcya 

Aííalea  phalemta 

12/281 

Shavere 

Bunchoski  artneniaca 

9/202 

Shev'ao  (shebon) 

AttaJea  racewosa 

12  /  281 

Shia  (sla) 

Theobroma  cacao 

16  /  333 

Shupe 

Sloana  (?)  sp. 

7  /  144 

Sicaiia  (ver  cicana) 

7  /  143 

Soianum  betaceum 

10/220 

Sindayo 

Pcawpsis  polystadtya 

18  /  419 

Sinini 

Annona      RoQfnia  sp. 

3/77 

Singux 

Roüinia  ntucosa 

3/76 

Slpinke.  aiplnki 

Cucurhita  mciximn 

17  /  399 

Slrpe 

Poufouma.  cecropiifolia 

4/90 

Sirú  (ver  chiré) 

16  /  333 

Siaane 

Efaeis  óte^era 

12  /  282 

Sisbik 

VanÚlaap. 

22  /  538 

Sisipenne 

Inga  sp.  (de  mono) 

8/179 
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Socarrong 

Oenocarpiis  hntaiia 

20  /  452 

Sokosoko 

Macx)ubea  guianensis 

10  /  218 

Soiizapote 

Carica  cauUjlora 

6  /  133 

Sonzapote  (sucozapot.  sunza) 

¡Jcanta.  ploíypus 

8  /  178 

Spm 

Theobromtx  oacoo 

16  /  334 

Srú 

MounnuBCL  cunertoana 

5  /  106 

Suara 

CarkXL  papaya 

6  /  135 

Suerpa  (ver  guapa,  guape) 

15  /  320 

Suipcnnc 

Inga  sp.  (de  paují) 

8/179 

Sumac-misqui 

* 

Thibaudia  inelLUera 

i/ 

7  /  150 

Suni 

Caryodendron  amazonicum 

19  /  421 

Supi.  aupiro 

PereskkL  guamacho 

4  /  102 

Ssigua 

Oenooarpus  batana 

20  /  4S2 

Tacaco 

Fíuntzki  fTWYBpo 

17  /  404 

Tacai  (tacay,  taqui:  ver  cacay) 

19  /  421 

Tacco 

Prosopis  jníiJJorn 

18  /  409 

Taclli 

Penwtlya  proaLraía. 

7  /  149 

Tacao  (tagso,  tauso) 

PassyU^a  triparOÉa  var.  moBisstma, 

6  /  130 

ixissifiora  pOTnaasqputa 

6  /  127 

Tagua 

Pnytei^phas  sp. 

12  /  291 

Talpa-Jocote 

Tcdisla  otívaeformis 

9  /  207 

Tamaca 

Acnxomia  acnlcata 

21  /  461 

Tamalayola  (1  amalayóte) 

Cucúrbita  argyrospenna 

17  /  398 

Tampa  (laiiipa-mru) 

*  * 

\.AAiyiMJLU  yíLJUJilÁJIL 

15  /  324 

TamuAa 

17  /  399 

TsmomoK 

Mi/nciürfa  cajultfkjra 

8  /  189 

Tapa 

Bertholetia  excelsa 

5/114 

Taparin.  tapur  chidai 

Attalea  aUenii 

12  /  275 

Táparo 

Attalca  amydalina 

12  /  275 

Táparo 

Altnlf'd  ciiatrccasana 

12  /  278 

Taperiba,  Lapinba 

Spotidias  ííionibin 

9  /  208 

Taplá,  tapihá 

Cmbeva  tapia 

7  /  144 

Tapur,  chlpurdapu 

Attahea  cuatrecasana 

12  /  278 

TapuTf 

Attalea  cuatrecasana 

12  /  278 

Tapiini  chichaidama 

AttatscL  flUfTtff 

12  /  275 

Taqiif  (ver  tacal) 

iQ  /  421 

Tarumá 

Vitex  pseudolea 

19  /  445 

Tauch,  tauch-ya 

Diospyros  d^yna 

7  /  168 

Tbogo  (ver  tacso) 

6  /  131 

Tefooote 

^fnttf/pgtiit  ffífSfdtrdWH 

8  /  170 

Temlche 

Mankxula  aaotí^ém 

11  /  239 

Tempate 

Jatropha  curcas 

19  /  423 

Tequíru 

Manicaría  saccifera 

11  /  238 

Tete-ishe  (ver  Uü-ish) 

Carica  pubescens 

6  /  141 

Tezonsapote 

Ucania  piaíjyjHiS 

8/178 

TeianzapoÜ 

PouÉefki  sapota 

7/165 

Thamufla  (ver  tamuña) 

17/399 
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Tha{)i 

Capsicum  spp. 

19  /  437 

TiiiiiLi  (ver  lemiche) 

11/239 

Tbiajulco 

Tcdisia  otbxx^fbrmis 

9/207 

Untln 

Passlflora  Ugukuis 

6/  125 

Untin 

Pass^Lom  trípartíta  vbt,  woüiastma. 

6/180 

Passifíora  DirmatistíDula. 

6  /  127 

Tirar 

PfTTífttun  nrosírnfn 

7  /  149 

Tirub 

Moiumcci  cimcriccuKi 

5  /  106 

Tlrri 

PtiyLt^ltíplius  cu^ciuuLorícüis 

12  /  290 

Tltt-iah  (ver  tetdahe) 

6/  141 

Tlacacahuatl  (ver  cacahuete) 

18  /  412 

HilsucM  (tlilxochltl) 

22  /  538 

Tllltzapotl 

Din^mim^  rlimmn 

7  /  168 

Tocarí 

Bcftholctki  excelsa 

5/114 

Toco 

Cmicvd  idpici 

7  /  144 

Tóete  (tügtc.  touete) 

•  /iin/n/is  i\f(itmnícfi 

4  /  94.  95 

Tomate  (tomaü) 

19/442 

Sfílfimun  ftffftsñlflnnim 

10  /  229 

Toreta 

JKttnono.  Dtimiirfn 

3/71 

Toro 

Jnnfi  sn  íanrhal 

8  /  183 

Totai 

Acrocomia  aculeota 

21  /  461 

Totiijíindi 

Críiífi'íi  icipici 

7  /  144 

Truli 

Maiiicariü.  saccifero. 

11/239 

Trupa 

rtgiinrvirmi-c  finfmi/i 

20  /  453 

Ttuplo  (trupillo) 

18/409 

Tsambesh 

Etuthrírííi  pHíilbi 

18  /  417 

Tschavetl 

9  /  202 

Tscp 

Aíomniea  americana 

5  /  106 

Tsirú  (ver  chiré) 

16  /  333 

Tucumá 

Astrxxxiryum  ocuíeaíum 

12/288 

Tucuragua 

Annona  purpurea 

3/69 

Tucurfas 

Annana  purpurea 

3/71 

Tuchl 

Duguetia  sp. 

3/75 

Tughó 

Poutcrín  caimito 

7  /  159 

Tuk 

Acrocomia  acideoLa 

21  /  463 

Tulul 

Pouleria  capola 

7  /  165 

Tumana 

Aíctniocaici  saccyem 

11/238 

Tumbo 

Püssiflora  trtpartíta  var.  moüisstma 

6/130 

Tumbo 

Passiflora  quadrangukais 

6/128 

Tuna 

G^puiUto  JIcus-tndioa 

4/99 

Tupiro  (túpiro:  ver  topiro) 

10  /  229 

Tuquere  (tiuiiiini) 

Montearía  socc^/era 

1 1  /  238 

Turagua  (ver  lucuragua) 

3/71 

TUTU 

Oenocoipus  batoita 

20  /  452 

Turufllhul 

Penwttya  prostrata 

7/149 

T^ocohuite 

Ptiuterki  ¡fionenta. 

7/162 

Uaucú 

Monopteryx  uaucu 

18  /  418 
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Nombre  indígena 

Nombre  científico 

Capitulo  /  Pagina 

Uachal 

Atíalea  maripa 

12  /  280 

• 

Uajará  (najurú.  guajtm'i) 

Chrysobakmus  icaco 

8  /  178 

Ualápana  (ver  guanábana) 

3/68 

Uara 

Paruiary  spixicel 

8  /  179 

Ubaruma 

ConceoeÜM  gukmensis 

9/200 

Ublcaes 

Qpuntíd  Jicus-indica 

4/  101 

Ubo 

Physatís  pentviamim 

10  /  220 

Ubu  (ver  hobo) 

9  /  208 

Ubussú  (ver  bussú) 

1 1  /  239 

Ucuquí 

Poufcrki  iuiu¡ui 

18  /  406 

Ucuye 

Macoubea  guiatieíisis 

10  /  218 

Ucho  (ver  uchú) 

19/437 

Uchú 

Capsicum  sp. 

19/437 

Uchuva  (uchuba.  ver  chubas) 

10/220 

Uficuy 

Sicana  odor^em 

7  /  144 

Uleda 

Poutería  nciiqui 

18  /  406 

Uliapa 

Psidium  guqjaua  (roja) 

8  /  191 

Uliucana 

Carica  caiuiicaiis 

6  /  132 

Ului  (ver  alui) 

19/434 

Umarf  (umixl) 

HiUTdrta  Jloribunda 

9/202 

Umazl  (ver  marl) 

9/200 

Umpa 

Mettooocus  b^ugatus 

19  /  427 

Umuy  (ver  humuy) 

18  /  419 

Unama  (unamo;  ver  cunamaj 

20  /  453 

Ungurave  (ungurahui) 

OeiiucaruLin  iKiiuua 

A 

20  /  452 

Uiche 

Caryocar  amygdaliferum 

15/322 

Uniere 

Ucanta  purifotía 

8/178 

Unicuil  (ver  ouiicourí) 

Attalea  phalerata. 

12  /  281 

Syagnis  coronata 

1 1  /  273 

Urugualle 

Talisia  olivacformis 

9  /  207 

Urui 

Anacardium  occidentale 

19  /  434 

Urúpaiiua 

Melleniusa  nucijera 

19  /  420 

Unisa 

Pourouma  cecroptyiAia 

4/90 

Uruta 

Oenocarpus  bataua 

20/452 

Uauma  (ussum) 

Bunc^iosia  armeniaca 

9  /  202 

Uya-tó 

Attalea  calenda 

12  /  276 

Varete 

Parinari  spmcei 

8  /  179 

Veo  (ver  beo.  bego) 

3/77 

Wa 

Attalea  spp. 

20  /  456 

Waiplnnu 

AnaoardiLun  ocddentalB 

19/434 

Wakinto 

PassUlora  quadmngularis 

6/128 

Wamó 

Ponoquettxx  sp. 

9/200 

Wapi 

MéUcoccus  hijugatus 

19  /  427 

Watí-ojé 

Caricci  ¡Kipaya 

6  /  134 

XcaUc 

Capsicum  spp. 

19  /  437 

XocoÜ  (ver  Jocote) 

9  /  211 

Ya 

ManÜkam  zapata 

7/154 
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Yabuticaba  (ver  JaboücabaJ 

Myrciaria  ccnilijloni 

8  /  189 

Yació 

Coiiceveiba  giúaneiisis 

9  /  200 

Yagrumo 

Cecropia  sp. 

4/89 

Yagrumo  sunsún 

Pourotana  gukmensis 

4/93 

Yagua 

20  /  456 

Attalea  insignis 

12  /  279 

Yarina 

Phytelcphas  macrocarpa 

12  /  290 

Yas 

Persea  achiedeana 

3/88 

Yatay 

Butía  yaXay 

11  /  241 

Yauruma  (yaruma: 

4/89 

ver  yagrumo) 

Yayagua  (ver  ialaua) 

13/296 

Yayama 

Ananas  comosus 

13  /  293 

Ycaco  (ver  icaco) 

8  /  177 

Ycota 

Sponduis  ruomhiii 

9  /  208 

Ycotagues 

SponciiCLs  purjmrea 

9/211 

Yecha 

Micmndm  spruceana 

19  /  423 

Yetula 

Hancomia  spBctasoL 

10  /  217 

Ynzi  (ver  insi) 

13/294 

Ynzlcono 

Carica  papaya 

6  /  134 

Yolí  (ver  noli) 

Elaeis  oletfem 

12  /  282 

Yubia  (ver  JubiaJ 

5  /  1 14 

Yucú  (jnjgo) 

Poulería  ucluílU 

18  /  406 

Yunimú  (verjerimu) 

17/399 

Zabac-abal 

Spondkis  purpurea 

9/211 

Zac-ya 

ManÜkara  zapata 

7/154 

Zapallo  ^palhi,  sapeQro) 

Cucúrbita  máxima. 

17  /  399  • 

Pouteria  fossicola. 

7  /  162 

Pouicria  heterodoxa 

7  /  162 

Zapóle 

Pouteria  subrotata, 

7/  162 

Pouteria  tripkur\fcAia, 

7/  162 

5/  111 

Zapote  mamey 

Pouteria  sopaba. 

7/166 

Zapotón  Uüqwtolixqgo) 

Pachira  aquatíca 

17  /  391 

Zaputl 

Matisia  cordata 

5/112 

Zuli-abal 

Spondias  mombin 

9  /  208 

Zuri 

Inga  sp. 

8  /  179 
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Indice  de  Nombres  Comunes 

(y  su  Nombre  Científico 
Correspondiente)  de  Frutales 
Neotropicales 


Capitulo  /  Página. 

Cucuibtia  mosdhata 

17  /  399 

xin^inifiiiiH 

Vüex  pseudaiea 

19  /  445 

ACdLUXlO 

Vtbex  gigantea 

10  /  231 

Aífi líifíitf"  Hp  montf* 

Persea  drym^atíavar.  nubigena 

3/85 

Aid  ü  rrrtHn 

HynuvKica  coiirbariL 

18  /  410 

Prosopis  cdba. 

18  /  408 

Pmsopis  chBensts,  Prosopis  Julifom 

18  /  409 

AlgiBIIwDO  ac  Ja  uctta 

HymenotecL  courborfl 

18/411 

Al^uTuDO  ac  JmS  ItlOma 

Prosopis  Jid^lom 

18  /  410 

AUncriura 

Berthdetia  exotíaa 

5/114 

AimrnurH  ae  ^narnapoyaa 

Cnnjocar  glahnim 

15  /  325 

Almendro 

Caniocar  iiucifcnun 

15  /  326 

/\iinciiQro  cüiurduu 

Caryocar  uinyydulijonne. 

15  /  324 

Caryocar  glabrum 

15  /  325 

Auxieiiaro  oei  rorce 

Caryodendmn  ortnocense 

19  /  421 

/umcnaron 

Caryocar  amygdaliferum 

15  /  322 

Attalea  amygdalina 

10/  97f^ 

Almendrón  de  Guaduas 

Attalca  nucifcra 

12  /  280 

Almendrón  do  Mariquita 

(\inicxrir  (unifíjcialiferum 

15  /  322 

Anchovy-pear 

Orias  cuuLiJlora 

17  /  394 

Angolito 

Zlzyphus  angoliíD 

9/201 

Anona  hlanca 

Annona  divers^titía 

3/67 

Ara^a-boi 

Eugenia  st^ptíata 

8  /  187 

Aia^  vermelho 

Psidhim  ¡Utornlr 

8  /  198 

Araucaria  del  Brasil 

Anmcíiiia  angustifcAia 

14  /  310 

Atrancaculo 

Carica,  goudotíana 

6  /  133 

Bacaba  de  leque 

Oenocarpus  disíichus 

20  /  455 

Baciul-do-Pará 

Fktíonkí  esculenta 

5/  110 

Badea 

Passifíora  quadranguicais 

6/129 

Bóbora  (ver  abólxHra) 

17  /  399 

Bola  de  toro 

Thrvcdn  nhouai 

10  /  219 

Brcad-nut 

Brositnian  (iliccistnun 

15  /  320 

Brevas 

Stenocereus  gríseus 

4/98 

Cabecinegro 

Pliylelephas  sdhotíü 

12  /  291 
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Cabecita 
Cabeza  de  negro 
Cacaito 
Cacao  blanco 
Cacau  do  Perú 
Caimo  amarillo 
Calmo  morado 

Cajú-da-mata 
Calabaza  del  Paragu^ 
Candón,  canden^ 
Cailafistula 

Cañaflote 
Cañandonga 
Capulincillo  del  diablo 
Carne -fiambre 
Cas  ácido 
Castanha  de  cutía 
Castanha  de  gjalinha 
Castanha  de  porco 
Castaña 

Castaña  tic  monte 
Castaña  del  Para 
Castaño 


Castañón 
Cedro  grande 
Cedro  negro 
Cereza 
Ciruela 

Ornela  de  firafle 
Coco-Gun^ 

Coco-mono 
Coco-roblr 
Cojón  de  fraile 
Coqulllo 
Coquito 

Coquito  de  Chile 

Coquito  de  miel 

Coravao-de-boi 

Corazón 

Coronfllo,  -a 

Corrosal 

Corozo 


Ammandra  decasperma 
Phytelephas  tenuicauUs 
Sterculki  apétala 
Theobroma  bicolor 
Theobroma  bicolor 
PouÉerla  caimito 
GtnisophLillLim  argenteum, 
ChrysophylLum  cainito 
Anacardiwn  gigantewn 
&ccma  odorífera 
Roüinia  mucosa 
Oossid  gronáis 
Cassia  grandis 
Cassia  grandis 
Caiütheria  schiilicsU 
Panopsis  poLystacliya 
Psidium  Jiiedrichsthaliarumi 
Adoa  edúlis 
Couepta,  lor^ipendula 
Caryodendron  amaBoiúcum 
Bi'ríhnletia  excelsa 
Lc'cyihis  pisonis  var.  tigftfitfl 
BerÜioleLia  excelsa 
Compsoneura  cuatrecasasti, 
Mottefa  castarmo,  Pochtra  atpmtica, 
PaMn  insigrvís 
Pachira  tnsignls 
Jiiglans  rwotrof)ica 
Juglans  iicotropica 
Malpigliia  ap. 
Bunálosia  armeniaca, 
Spofyiias  purpurea 
Bundvjsia  armenSaca 
Parcffubaea  cocoides 
L&ythis  minor 
Panopsis  hemandezii 
Thevetia  atwuai 
dOtrofiwL  curcas 
Pora/uboea  cocoides. 
Júbaea  diúensis 
Jubaea  diUensis 
Jubaea  chüensis 
Annona  reticiilata 
Annona  reliculata 
Bebida  grossularoides 
Annona  retteukxta 

Aftrfiflwes  eggersa,  Atíabea  cohune,  12  /  287. 


Capittdo  /  Página 

12  /  290 
12  /  292 

16  /  330 
16/331 
16/331 

7  /  159 
7  /  152 
7  /  152 
19  /  434 

7  /  143 
3/76 

8/185 

8  /  185 
8  /  185 

7  /  147 

18  /  419 

8  /  190 
8/  176 
8/  176 

19  /  421 
5  /  114 
5  /  122 
5/114 

15  /  318 
17/391 
17/392 

17  /  392 
4/94 
4/94 

9  /  205 
9  /  202 
9/211 
9/202 

1 1  /  272 
5  /  121 

18  /  419 

10  /  219 

19  /  423 
11/272 

11  /  270 
1 1  /  270 

1 1  /  270 
3/72 
3/72 

9/199 
3/72 

12  /  276 
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Nombre  científico                      Cl^tiüo  /  Página 

Atícilea  cuatreoascncL 

12  /  278 

finéis  nlí^iforn 

12  /  282 

Acrcx'Oii\ ici  cici ih 'Cilci 

21  /  461 

Corozo  amolado 

Acroconxia.  aculnaiQ. 

21  /  461 

Corozo  de  agOita 

12  /  287 

Coroa»  de  puerco 

Attolea  butytíMCBCL 

20  /  456 

Cuesco 

12  /  280 

Cuesco  hartón 

Atinlfn  niirífi>m 

12  /  280 

Cvitite  pequeño 

Poiücrio  tnocropIniUci 

7  1  164 

CuUliribá  grande 

PniitcrUi  1 1  u  icn  x"(  wpa. 

7/164 

Charichuelo  chico 

í'iíirciiiúi  niíiílniiiuo 

5  /  1Ü5 

Charldiuelo  grande 

Gaidnio.  mtKmnhuUtt 

S  /  104 

Chu-cfaú  (ver  xuxú) 

17  /  404 

Chupa 

Plassifíora.  Unulfuis  TJmnin  nlotuous 

6  /  125  8  /  178 

Donpedrlto 

/Tk>n/vyji'fMig  TTUinrtm 

20  /  455 

Dormilón 

fntfrnínhíiiTn  nirlncnminn 

18  /  407 

Kiivireira 

Diuji u'iid  1 1  u ¡r ('( jK ivicuin 

3  /  74 

Espelma 

Cavcíiciisiiiu  icirupotQJiu 

7  /  146 

Flor  mcnado 

Rrisma  iODUrCL 

19  /  426 

F^esa 

FYaaariíi  chíloensis 

8  /  170 

FM|ol  de  áitx>l 

fünifhrfnn  Arlitffc 

18  /  417 

Fruta  de  huevo 

Pauíería.  camuechiariii 

7  1  161 

Fnita  do  conde 

Annona  'iaiicimoso. 

3/72 

Frutao 

Potilcrín  i'icirim 

7/165 

Frutilla 

f*  V/"  ¡fifi  rif  1  f*tí  í\i  i^'f  1  *¿  í  *¿ 

8/170 

Girasol 

HeUanthus  arutitus 

19  /  446 

Granadilla 

6  /  124  6  /  125 

Possíflora.  molifárnús 

6  /  127 

Granadilla  de  hueso 

Passiflom  mambrmís 

6  /  127 

Granadilla  di'  Quijos 

Pn s Sí /7nrr7  rynnonnvH 

6  /  127 

Granadilla  tripona 

fVissi/íorrj  /iVjí  tlaris 

6  /  125 

Gualicón  de  árbol 

í^b^/'f mi cTiVi  AifAií-'/ir i#*t*í/'irí/"j 

7  /  14.Q 

Guayaba. -o  agria, -o 

fi  /  ion 

Guayaba  coronilla 

PcMIfim  frlPifiHrft^/ififlfiniim 

8  /  190 

Gui^ábo  anaelmo 

8/187 

Guayabo  cimarrón 

9/199 

Guayabo  roroníllo 

Tii^líí icíci  nriosísi  tlfirinifíc*^ 

9/199 

Guayabo  de  Icclic 

r  Vi / í 7 7 }0/ 71  f  1  / S iV 2   / 17 M'dti íolifl 

8/187 

Guayabo  de  mico 

9/199 

Guagrabo  de  monte 

9  /  199 

lOgos  de  cardón 

fitermosneiis  arissus 

^^WBff  i^#%^B<  ^lAv    1<>  IwwwHP 

4/98 

Higüeras  aladas 

flormeníiera  afata 

19  /  446 

Higuerón 

Fícus  gigantosifce 

15  /  321 

Hojadillo 

Monswrci  deliciosa 

13  /  293 

Indaia  rasteira 

Atialí'a  exigua 

12  /  279 

Iiif;a  de  logo 

iiuju  vcluXüia 

8  /  184 

Inga  pena 

Inga  macrophyUa 

8/184 

(Coniinua) 
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Nombre  científico 

Capitiilo  /  Página 

Injerto 

Pouteria  viridis 

7  /  168 

Jarabe  huayo 

Macoubea  guianensis 

10  /  218 

La  la  de  gallinazo 

Bactris  guineensis 

12  /  289 

Leche-caspi 

Couma  wacrocarpa 

10  /  216 

Leche-caspi 

Coumn  utOto 

10  /  216 

Leche-mid 

LacmeOea  eduUs 

10  /  217 

Lechosa 

Carica  papaya 

6  /  134 

Loro-micuna 

Macoiüx^a  sprucei 

10  /  219 

Lulo  de  perro 

Solamim  quitoense 

10  /  228 

Macaw 

Acroconiia  aculeata. 

21  /  462 

A^)hanes  mtntma 

12/287 

Madroño 

Garcinia  nwtcrophyúa, 

5/104 

Garcinia  madnmno. 

5  /  105 

ArbuUis  xxdapensis 

7  /  145 

MEunao.  mamoeiro 

Carica  papaya 

6  /  134 

Mamey 

Pouteria  Jossicola 

7  /  161 

Maniey  colorado 

Pouteria  sapota 

7  /  165 

Afamey  de  injerto 

Pouierta  Jbssiooia 

7/  161 

Mamey  verde 

Pwtf'Prta  Jiwjripfffet 

7/  161 

Manf  de  monte 

Caryodendron  amazonicum 

19/421 

Manzanilla  del  cerro 

Vacciniiim  Jloribimdum 

7  /  151 

Manzano 

Pouteria  arguacoeTisium 

7/  157 

Mao-de-cabra 

Duguetia  stenantlm 

3/75 

Maraóón 

Anacardtum  occidentale 

19  /  434 

Maravilla 

HeUanOtus  annuus 

19/446 

Marfil  vegetal 

Phytétephos  schotíU, 

12/291 

Phijtelephas  seemannii. 

12  /  292 

Phytelephas  tenuicauUs 

12  /  292 

Matecillo 

Rubiácca 

10  /  234 

Maya 

Bromelia  sp. 

13  /  306 

Media-carita 

Caryocar  anyjgdaUJenun 

15  /  322 

Medio-caro 

Pouteria  lúcuma 

7/164 

Membrillo 

Custavta.  pubescens. 

17/394 

Gustavia  superba 

17  /  395 

Merecure  de  montaña 

Parinari  pachyphylla 

8  /  179 

Milpesos 

Oenocarpus  Ixitaua 

20  /  452 

Mlrabolcinos 

Spondias  mombin 

9  /  208 

Moco,  moquillo 

Sawvojia  sp. 

5  /  104 

Mocas  de  zarza 

Rubus  glaucus 

8/175 

Morán 

RubuB  macwcarpus 

8/  176 

Mortlño 

Gaultherta  erecta. 

7  /  147 

Pemettya  prostrata. 

7  /  149 

Vaccii liurn  ¡lorih uiidunt 

7  /  151 

Motilón 

Hyeronima  macrocarpa 

9  /  201 

Mulato 

Roüinia  mucosa 

3/76 

Muñeco 

Orateva  tapia 

7/144 

Naranjilla 

Solanum  quitoense 

10  /  225 
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Naranjillo,  naranjito 

NaranjitaS  de  QultO 

Níspero 

Nogal 

Nogal  de  Barquislmeto 
Ojal 

Olla  de  mono 

Ollcto 

Oreja  de  chimbe 
Orejero 

Pajurá  de  Obidos 
Fauno 

Palma  de  corozo 

Palma  de  eiicsco 
Palma  de  dolores 
Palma  de  lata 
Palma  de  vino 
Fakoa  real 
Palmiche 
Palmito 

Palo  de  leche.  Palo  de  vaca 

Palo  prieto 

Papaya  de  tierra  fría 

Papaya  de  venado 

Papaya  perulera 

Papaylta  silvestre 

Papayo  de  montaña 

Papayuelo 

Parcha  ¡granadina 

Pe-de-jabotí 

Pepino,  pepino  dulce 

Patino  angcdo 

Pepino  de  rdleno 

Pepino  zocato 

Pera 

Peralejo 

Per^íiKnano.  perehuéLano, 

peruétano 
Pimiento 

Plnheiro  brasileiro 
Pinheiro  do  Paraná 
Pino  de  Chile 

Pifia 

Piñanon.i 

Piña-pinuela 

Piñón 


Cratpva  tapia 
Solnninn  (¡nUoense 
Mdiulkdrd  /.(i¡K)ta 
Juglcuis  iwuiropicu 
Caryoderuhxm  orinocense 
Monstem  deliciosa 
Lecythis  minar, 

Leajthis  olUiria.  Lecythis  pfsonis  (var.) 
Lecythis  minor 
Erísma  ¡apura 
EnLeioLubiLun  cyclocarpuni 
Pouteria  speciosa 
Campoman^ia  üneatlfiAia 
Aiphanes  aculeata 

Attalea  butyracea,  Attalea  nuctfem  20  /  456. 

Dioon  sp. 

Raríris  r/uí; u'( i.sí.s 
Aualea  bulyracea 

Attalea  buiyracea,  Attalea  cdtenda  20  /  456, 
Euterpe  precataría 
Euterpe  olerácea 

Brosimum  utÜe 
Enjthrina  t'didis 
Carien  jnilM'scens 
Jacaiciiia  digitata 
Carica  papaya 
Carica  caul^lora 
Carica  caxjJiflara 
Carica  goudMana 
Pass iftora  qi ladraixqiilaris 
ünguclia  sifnai\iha 
Solaniun  nmricalum 
Skxaia  odorífera 
Cydanthera  brachystachya 
SIcana  odortfera 
Persea  americana 
Biirsoi}  ii  na  crass  i  folia 
Fanjiüjy  pactiyphyUa 


Capitulo  /  Página 

7  /  IM 
10  /  228 
7  /  155 
4/94 
19  /  421 
13  /  293 
5  /  121 
5  /  122 

5  /  121 

19  /  426 
18  /  4Ü7 

7/168 
8/  187 
12/265 
12  /  280 
23  /  542 
12  /  289 

20  /  456 
12  /  276 
11/240 
11/239 
1 5  /  320 

18  /  417 

6  /  141 
17  /  397 

6  /  135 
6/  133 
6/  133 
6  /  133 

6  /  129 
3/75 

10  /  222 
7/143 
17/403 

7  /  143 
3/77 

19  /  424 

8  /  179 


Sdiinus  moUe.  CapsUnim  spp. 
Araucaria  angust^olia 
Anxuccuia  caigust^oiüa 

Araucaria  araucana 
Ananas  conxosus 
Monslcra  deliciosa 
BronieÜa  sp. 
SbercúHa  apétala 


9  /  207.  19  /  437 
14  /  310 

14  /  310 
14  /  311 
13  /  294 
13  /  293 
13  /  306 
16  /  330 
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Nombre  común  o  vulgar 

Nombre  científico 

Capitulo  /  Pagina 

Finon  de  oreja 

Entrrolohium  cyclocarpum 

18  /  407 

Pinon  dt"  purg^ 

Jatroplia  curcas 

19  /  423 

Piñuela 

BronwUa  sp.. 

13  /  306 

Brometía  rúdus-puetiae 

13/307 

PIrú 

Schfrius  moQe 

9/207 

Pumi  grande 

Bon^oa  saríjiUs 

10  /  233 

Ramón 

Bmstnvum  alicastnim. 

15  /  320 

Throphis  racomosa 

15  /  322 

R.i^padura  quemada 

Vdcriiüiun  /íonijiuidiim 

7  /  151 

Kevenlillo 

Micrcuicira  spnicecuia 

19  /  423 

Sacha-níspero 

BeUucia  peníamera 

9/199 

Sagallta 

Thibctudia  Jkxibunda 

7/  149 

Salero 

Lecythis  onyAa,  Padtbn  cu¡uatíca 

5  /  121,  17  /  391 

SapodlUa.  sapotilla. 

ManÜkara  zapata 

7/155 

zapotillo 

Sapotf.  saijolillo 

Matisia  alata 

5  /  104 

Seje  pequeño 

Oeiiocarpus  bacaha 

20  /  452 

Shag-bark 

Carya  ouata 

4/93 

SheUback-hickoiy 

Carya  ovaba 

4/93 

Serva  grande 

Couma  macrocarpa 

10  /  216 

Sorvlnha 

Couma  iitíUs 

10  /  216 

Tacso  de  monte 

Passiflora  mixta 

6  /  127 

Támara  blanca 

CralcLKi  lapia 

7/144 

Tapaculo 

Carica  caulijlora.  Carica  goudoliana  6/133 

Tomate  de  árbol. 

Sctanum  betaceum 

10/220 

tomate  de  monte 

Tnnate  del  diablo. 

Thevetía  ahoucd 

10  /  219 

tomate  de  monte 

TortuUa-caspi 

Diujciia  macrophylla 

3/74 

Trapichero 

Maiiilkara  bidentata 

7  /  154 

Uva 

Coccoloba  iwijera 

4  /  103 

Uva  camarona 

Cavendishia  nítida, 

7/146 

GtxutÚiería  sderaphyUa 

7  /  147 

Uva  de  anÍ8 

Ccajendishia  bracteata 

7  /  146 

Uva  de  lata 

Bactrts  guinecnsis 

12  /  289 

Uva  de  monte 

Psarnn}isia  calojwura 

7  /  149 

Uvero  de  playa 

Coccolüba  uvifera 

4/103 

UviUa 

Physalis  peruviana 

10  /  220 

Vainilla 

VanWa  sp. 

22/538 

Viroto-huayo 

TaUsia  guianensts 

9/206 

Xuxú  (ver  chu-chi^ 

17  /  404 

Zapote  l)laneo 

Casimiroa  eduíís 

9  /  214 

Zapote  colorado 

Poutcria  sa¡x)ta 

7  /  165 

/íapole  chupa 

Maiisia  cordata 

5  /  111 

Zapote  negro,  prieto 

Diospyros  digyna 

7/168 

Zapote  verde 

Pouteria  vMd¡s 

7/168 

Zarzamora 

Rubus  sp. 

8/175 

Zorrocloco 

Morisonia  americana 

7  /  145 
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AA  Ac  ia  /\gronümica.  Palnxira. 

Colombia 
ACA         Amazonia  Colombiana 

Amolcaiifsta.  Slbundc^ 
ACH  Academia  Colombiana  de 

Historia.  Boi»otá 
AEA  Atmarii)  de  f'suuiios  Americanos, 

Sevilla.  Espaiia 
AEB  Advances  In  Bconomlc  Botany, 

Nueva  York 
AH-BHN     Academia  de  Historia.  Biblioteca 

de  Historia  Nadonal.  Bogotá 
AI  América  lndí£*ena.  México 

AID  Agenry  tor  ItileitiMlioiial 

De\'elupmeiil.  Washington  U.C. 
AIP  Anales  de  Instrucción  Pública. 

Bogotá.  Colombia 
AM  Estado  Amazonas.  Bra^ 

ANO  Archivo  Nacional  de  Colombia. 

Bogotá 

BA  Boletín  de  AnLi  opologia.  Bogotá, 

Culumbia 
BAC  Biblioteca  de  Autores 

Colombianos.  Bogotá 
BANHV      BlUioteca  de  la  Academia 

Nacional  de  Historia  de 

Vcne/va'lii.  Caracas 
BBP  Biblioteca  del  Banco  Popular, 

Bogotá.  Colombia 
BCFR        Biblioteca  Científica  de  la 

Presidencia  de  la  República. 

Bogotá,  Colombia 
BDAE        Biblioteca  de  Autores  E8paA«>les. 

Madrid.  España 
BHA  Boletín  de  Historia  y 

Antigüedades.  Bogotá. 

Colombia 

BHN-ACH  Biblioteca  de  Historia  Nacional. 

Academia  Colombiana  de  Historia, 
Bogotá 


BHV 

BIV 

BM-HU 

BML-HU 

BNC 
BFC 

BPCC 
BR-AEN 

CCC 
CGR 
CP 
CSIC 

CUSNH 

EAE 

EB 
KC 

EEHAS 
ES 


üoletui  de  Historia  del  Valle,  Cali. 
Colombia 

Boletín  Indigenista  Venezolano. 
Caracas 

Botanlcal  Mnseum.  Han'ard 
L'niversity.  Cambridge.  MA.  E.U. 
Botanical  Mnseum  Ixaflets. 
Harvard  Univcrsiiy,  Cambridge. 
MA.E.U. 

Biblioteca  Nacional  de  Colombia. 
Bogotá 

Biblioteca  Presidencia  de 

Colombia,  Bogotá 

Biblioteca  Popular  de  Culllira 

Colombiana.  Bogotá 

Banco  de  la  República.  Archivo 

de  la  Economia  Nacional,  Bogotá. 

Colombia 

Cámara  de  Comercio.  Caracas, 

Venezuela 

Contraloria  General  fie  la 
República.  Bogotá.  ( oloinbia 
Cuadernos  Prehispánicos. 
VaUadolid.  Eqmfla 
Consefo  Superior  de 
Investigaciones  Científicas, 

Madrid,  t'spuña 

Contribuí ion^  ol  Ihc  l  'niled 

States  National  lierbariura. 

Washington  D.C. 

Estación  Agriada  Experimental, 

Pahnlra,  Colombia 

Economlc  Botany.  Nueva  York 

Economía  Colombiana.  Bogotá 

Escuela  Estudios 

Hispanoamericanos  de  Sevilla. 

España 

Etnologlska  Studler.  Gotembuigo. 
Suecla 
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FCE  Fbndo  de  Cultura  Económica. 

México 

FIAN  Fundación  de  Investigaciones 

Arc|u<'<il<  it;ii  .»s  Nacionales.  Banco 

de  la  Rei)ublica.  Bogóla.  Colombia 
FMNH         Field  Museum  National 

Heibarttim.  Chicago.  VL,  E.U. 
HEC         Historia  Extensa  de  Odombia. 

Bogotá 
mi-BMI.      (ver  BML  HIJ) 
lAN  Instituto  Agronómico  do  Noite. 

Bcli'in  do  Para.  Brasil 
IBPOR        InicrauUuual  Uoard  for  Plant 

Genetlc  Resources.  Roma.  Italia 
ICC  Instituto  Caro  y  Cuervo.  BogotA. 

Colombia 

ICCH         Instituto  Colombiano  de  Cultura 

Hispánica.  Boi»otá 
ICN  Instituto  de  (  icncias  Naluralcb. 

Bogóla.  Colombia 
ICO  Instituto  Colombiano  de 

Cultura.  Bogotá 
ICO-BBC     Instituto  Colombiano  de  Cultunu 

Biblioteca  Básica  Colombiana. 

Bogotá 

IQAC  InsUtulo  Gcográflco  Agustín 

Codaxzl.  Bogotá,  Colombia 

nCA         Instituto  Interameilcano  de 

CoopecadAn  para  la  Agricultura. 

Costa  Rica 

ILV  Instituto  Lintíüistico  de  Wrano. 

Ix^ma  Linda  (Meta).  C'oIoinl)ia 
INFA  InsUlulo  Nacional  de  l'esquisas 

da  Amazonia.  Manaua,  BiasU 
IPGH         Instituto  Fanamerlcano  de 

Geografla  e  Historia.  México 
IPGRI         International  Plant  Genetlc 

Resources  Institule.  Roma.  Italia 
JSAP  Journal  de  la  Soi  iété  des 

Aniericanisles  de  París 
MEN         Ministerio  de  Educación 

Nacional,  Bogotá.  Colombia 
NBAE        Nueva  BlbUoteca  de  Autores 

Españoles.  Madrid 
PBR-AEN     Publicaciones  del  Banid  <ic  la 

Repúblic  a,  .\icbivo  de  E( onomia 

Nacional.  Bogotá.  Colombia 
PMEC        Publicaciones  del  Ministerio  de 

Educación  de  CotomNa,  Bogotá 


PMEN        Publicaciones  del  Ministerio  de 
Economía  Nacional.  Bogotá. 

Colombia 
RACC  Revista  de  la  Academia 

Cüloniljuuia  de  Ciencias.  Bogotá 
RACCEFN   Revista  de  la  Academia 

Ccdombiana  de  Ciencias  Emrtas 

Flalcaa  y  Naturales.  Bogotá 
RAE         Real  Academia  Española.  Madrid 
RAH  Revista  de  la  Academia  de 

Historia.  Madrid.  EspaiUl 
RCA  Revista  Colombiana  de 

Antropología,  Bogotá 
RGNG        Rdadones  Geográficas  de  la 

Nueva  Granada 
RHA  Revista  de  Historia  y 

Antigüedades.  Medellin.  Colombia 
RI  Revista  de  Indias.  Madrid,  España 

RIBA  Revue  Inleniationale  de 

Boianiquc  Appliquée.  París 
RIEN        Revista  del  Instituto  Etnográfico 

NacfonaL  Bogotá 
RMNL        Revista  del  Museo  Nadonal  de 

Lima.  Perú 

SCNLS         S(K  icdiid  de  Ciencias  Naturales 

L¿t  Salle.  Caracas.  Venezuela 
SGHG        Sociedad  de  Geografia  e  Historia 

de  Guatemala 
SI  Smithaonlan  Instttutiim. 

Washington  D.C. 
THAHR       The  Híspanle  American  Historical 

Review.  Durliam.  Inglaterra 
TNGM         The  NaÜonaJ  Geographlc 

Magazine.  Washington  D.C. 
TNYBG      The  New  Yofk  Botanical  Carden. 

Nueva  Yoric 
UCV  Universidad  Central  de 

Venezuela.  Caracas 
UNAM         ünhcrsidad  Nacional  Autónoma 

de  México.  México 
UNC         Umveraldad  Nadonal  de  Colombia. 

Bogotá 

UP  Umfln  Panamericana,  Washington 

D.C. 

USNIl  (ver  CÜSNH) 

USNM         Cnítcd  Staies  National  Museum, 
Washignlon  U.C. 

UV  Untvomidad  dd  Valle.  Cali. 

Colombia 
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esta  obra.  Víctor  Manuel  Patino 
fue,  sin  duda,  una  figura  cimera  de 
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como  animales  habían  establecido 
en  la  vida  de  los  pueblos  de  la 
región  ecuatorial  americana.  El 
autor  se  trazó  este  plan  de  trabajo 
en  1947,  inició  la  publicación  de 
sus  hallazgos  en  1963  con  el  titulo 
Frutales  (un  precursor  del  libro 
aquí  presente),  y  concluyó  su 
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migración  y  asentamiento  de 
especies  en  el  Nuevo  Mundo  meses 
antes  de  su  fallecimiento.  A  juicio 
de  los  entendidos,  su  obra  es 
monumental  y  sus  proyectos  sobre 
la  cultura  material  de  los  pueblos 
americanos  pueden  calificarse  de 
gigantescos. 
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Víctor  Manuel  Patino  R.  fue  un  etnobotánico 
autodidacta  convertido  en  curador  y  protector  vitalicio 
de  los  recursos  naturales  del  neotrópico.  Explorador 
infatigable  de  ecosistemas  nuevos  y  antiguos. 
Recolector  de  especies  para  los  bancos  de 
germoplasma  de  instituciones  recién  fundadas,  entre 
ellas  el  CIAT.  Asesor  de  la  CVC  y  del  Jardín  Botánico 
de  varias  ciudades  de  Colombia.  Colaborador  de 
universidades  de  Estados  Unidos,  Venezuela  y 
Colombia.  Doctor  honoris  causa  de  la  Universidad  del 
Valle  y  profesor  ad  honorem  de  botánica  y  ecología  en 
la  misma  universidad.  Escritor  cientifico  destacado, 
fundador  de  revistas  y  autor  de  29  libros  (además  de 
éste,  que  es  postumo)  sobre  disciplinas  que  vinculan 
al  hombre  con  la  tierra.  Descubridor  de  especies 
vegetales,  entre  ellas  el  borojó  [Borojoa  patinoi),  una 
fruta  excepcional  del  ecosistema  chocoano.  Patiño 
fue  un  talento  cimero  de  la  región  vallecaucana 
(murió  en  enero  de  2001)  que  bordeó  las  fronteras  del 
genio  naturalista  y  emuló  la  obra  inmortal  de 
Humboldt,  Bonpland  y  Mutis.  Su  pasión  por  los 
recursos  naturales  contribuirá  al  desarrollo  de  los 
pueblos  del  trópico  americano  y  le  dará  el  puesto  que 
merece  en  la  historia. 
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